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INTRODUCCIÓN 
 
En el presente trabajo se evidencia paso a paso la factibilidad para el montaje de 
una empresa dedicada a la comercialización y desposte de carne de cerdo en el 
municipio de Pereira.  
 
El comerciar cárnicos, involucra aspectos técnico-agrícolas, fitosanitarios y 
logísticos, donde el punto de partida del mismo es la producción, por lo cual en el 
desarrollo del presente trabajo se establecen criterios integrales que conllevan a 
demostrar la viabilidad del negocio. El procedimiento de las actividades 
comerciales posee como valor primordial la creación de un plan  que justifique 
todos los caracteres de factibilidad económica que abarca la decisión como tal, de 
crear una comercializadora de carne de cerdo analizando cada una de las 
expectativas a tener en cuenta. 
 
Dentro de las funciones ciudadanas de un Ingeniero Industrial deben existir 
acciones relacionadas a la formulación de proyectos que apoyen los sectores 
productivos de la región y generen alternativas para el desarrollo económico del 
país. 
 
No obstante es de vital importancia mencionar que en la elaboración del estudio 
de factibilidad, se tiene muy presente los hábitos de consumo de carne de cerdo 
de la región, los cuales se logró evidenciar que han incrementado en los últimos 
años. El estudio de factibilidad busca brindar una nueva alternativa de negocio, al 
igual que ofrecer a la población una carne de cerdo de primera calidad.  
 
El proyecto de la comercialización de la carne de cerdo en el municipio de Pereira, 
se realiza como una oportunidad de negocio que existe en la región al igual que 
conlleva a establecer la rentabilidad y sostenibilidad que puede generar esta clase 
de negocio. 
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Para definir la viabilidad, se desarrollaron: el estudio de mercados, técnico, 
administrativo, financiero y ambiental, respectivamente. 
 
Por último, se presenta como una unidad de negocio adicional que puede aportar 
al desarrollo de empresas del sector Porcícola, la cuales se dedican únicamente a 
la producción y que según su capacidad instalada puede aumentar su 
comercialización. 
 
SÍNTESIS DEL MARCO TEÓRICO  
 
La historia del sector Porcícola dio un vuelco total, demostrando que la 
porcicultura es una alternativa para construir país, en donde los productores han 
trabajado diariamente con el fin de hacer de la carne de cerdo un producto de 
excelente calidad. 
 
El sector porcicultor anterior era una serie de esfuerzos en donde la gente 
improvisaba. El país tenía pocas fuentes de información, muy empíricas y el sector 
se orientaba hacia la producción artesanal con desperdicios de alimentos. Esto 
hizo caer en cuenta que se tenía que mirar hacia afuera para aprender  y ser más 
asertivos, volviéndose un ente organizacional que se esforzó por mejorar. 
 
Hoy en día es un sector tecnificado, conformado por granjas con altos estándares 
de sanidad, bioseguridad y condiciones de manejo que garantizan un adecuado 
bienestar animal y respeto por el medio ambiente. Se cuenta con sistema de 
beneficios tecnificados, nuevos y mejores cortes, carne magra y saludable que 
permite la preparación de nuevas e innovadoras recetas, logrando así incrementar 
el consumo de la carne de cerdo en la zona. 
 
Gracias al esfuerzo y la dedicación para sacar un gremio, la gestión de tantos 
años de sacrificios, obstáculos, éxitos, logros y victorias ha permitido que la carne 
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de cerdo se encuentre con un consumo per cápita de seis kilogramos por 
habitante, y sea una de las preferidas de la gente. Hace unos años el consumo per 
cápita de carne de cerdo estaba en 2.8 kilogramos por habitante, actualmente se 
llega a seis kilos, lo cual es un gran avance. 
 
La evolución de la industria se nota, las explotaciones hoy son más eficientes, más 
grandes e integradas. Las cifras demuestran un desarrollo e incremento 
permanente del sector. Anualmente se evidencia un crecimiento aproximado del 
8% dinamizando la economía del país. Como productores de carne de cerdo se 
debe fomentar el consumo de carne de cerdo y sus variadas presentaciones y 
formas de consumirla. Con el paso de los años se ha evidenciado un notable 
crecimiento en producción y consumo de carne de cerdo en el país, ya que cada 
día el productor se ha esmerado en ofrecer un producto de excelente calidad, 
inocuo y confiable; no ha sido una tarea fácil ya que siempre se ha visto como un 
sector artesanal y no como grandes empresas. 
 
La porcicultura en Colombia, ha sido durante muchos años una actividad 
económica y pecuaria muy tradicional. En muchos hogares era habitual la crianza 
de estos animales para consumo humano de forma poco adecuada, con higiene y 
alimentación poco favorable. En los últimos 10 años, dicha actividad ha venido 
evolucionando de forma técnica, jurídica y comercial muy rápido, puesto que el 
consumo de carne de cerdo se ha incrementado de manera significativa en la 
región. 
 
La tecnología en la actualidad para la producción Porcícola brinda nuevas 
alternativas para  el desarrollo de dicha actividad pecuaria, ya que las 
instalaciones de nacimiento - cría, levante – ceba y engorde son cada vez más 
modernas y confiables, comederos y bebederos automáticos hacen más sencilla la 
labor de engorde y las plantas de sacrificio son obligatorias para el consumo 
humano, lo cual garantiza higiene, calidad y confianza al consumidor. 
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Otro factor de suma importancia es la alimentación que se le da a los cerdos en 
las granjas actuales, concentrados a base de maíz y soya con altos contenidos de 
proteína, brindan una carne magra de alta calidad y poco contenido de grasas, 
concentrados específicos según la explotación Porcícola y concentrados para 
cada una de las etapas de producción hacen de la porcicultura una opción viable 
de negocio en la zona. 
 
En la zona cafetera, la carne de cerdo es muy apetecida por la población en 
general, el mercado objetivo y las posibilidades de comercialización son muy 
amplias, ya que el sector se encuentra en constante crecimiento. Sin embargo hay 
que tener presente que los últimos tratados de libre comercio  con otros países 
han afectado de cierta manera los precios de comercialización y venta, dada la 
importación a gran escala desde otros países más desarrollados en producción, 
genética y logística.  
 
“Los acuerdos comerciales firmados con Canadá, Chile y Estados Unidos 
propiciaron el ingreso de 37.000 toneladas de carne de cerdo el año pasado, pero 
los productores nacionales no han podido despachar el primer kilo a los mercados 
externos. La creciente importación del producto, sumada al sacrificio clandestino 
de cerdos, unos 900.000 el año pasado, son algunas de las preocupaciones que 
trata de despejar la industria Porcícola, que ocupa a unas 250.000 personas en el 
país”1. 
 
En otras palabras se puede decir que con el gran ímpetu que tiene el productor 
colombiano de salir adelante y buscar el desarrollo del sector, se ha venido 
desarrollando alianzas para unir esfuerzos en busca de un bien común, mejorando 
y fortaleciendo las explotaciones Porcícola de la región produciendo carne de 
                                                 
1
 LA OPINIÓN. La porcicultura  tiene esperanzas de mejorar  su panorama en Colombia. 
Colprensa, Medellín, 2013. Disponible en: 
http://www.laopinion.com.co/demo/index.php?option=com_content&task=view&id=419968&Itemid=
32 
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excelente calidad, cantidades y precios muy competitivos, fomentando así el 
consumo en la región. 
 
Para volver a la porcicultura una actividad viable y sostenible, con características 
de empresa, se debe estar muy acorde al cambio, se observó la evolución de la 
industria desde el entorno global para que de esta manera sea competitiva y 
cumpla con todas las funciones de una organización exitosa y bien establecida. 
 
Teniendo en cuenta lo expuesto se realizó una investigación con base en los 
siguientes objetivos: 
 
OBJETIVO GENERAL 
 
Determinar la factibilidad del montaje de una empresa dedicada a la 
comercialización y desposte de la carne de cerdo en el municipio de Pereira año 
2013. 
 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS  
 
 Realizar estudio de mercados.  
 Determinar los requerimientos técnicos.  
 Establecer la estructura jurídica y administrativa.  
 Determinar la viabilidad financiera.  
 Identificar los requerimientos ambientales 
 
Para el desarrollo de los objetivos anteriores se tuvo en cuenta la siguiente 
estrategia metodológica: 
 
TIPO DE INVESTIGACIÓN 
Descriptiva – Causal. 
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MÉTODO DE INVESTIGACIÓN 
 
Análisis y síntesis. 
 
INFORMACIÓN SECUNDARIA 
 
 Estudios sobre comercialización y desposte de carne de cerdo. 
 
 La información obtenida en la Cooperativa de Porcicultores en el Eje Cafetero. 
 
 Estudios similares consultados por Internet. 
 
INFORMACIÓN PRIMARIA 
 
Información tomada de aplicación de encuestas a población de carnicerías y 
famas ubicadas en la ciudad de Pereira. 
 
Información tomada de entrevistas con personas especializadas en la producción 
y comercialización de carne de cerdo en la ciudad de Pereira.  
 
POBLACIÓN Y MUESTRA 
 
 Las Carnicerías o famas en la ciudad de Pereira: registradas con el CIIU G 
4723 en la Cámara de Comercio de Pereira (se adjunta como Anexo F base de 
datos formal suministrada en julio 28 de 2014) 
 
 Carnicerías y famas ubicadas en la ciudad de Pereira. 
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Cuadro 1. Población y muestra 
Variable Descripción U P M Instrumento Descripción 
Comercia
ntes 
Comerciantes 
registrado bajo la 
actividad económica 
con código CIIU G-
4723 G4723 ** 
Comercio al por 
menor de carnes 
(incluye aves de 
corral), productos 
cárnicos, pescados 
y productos de mar, 
en establecimientos 
especializados 
 
Comerciantes 
registrados en 
la Cámara de 
Comercio de 
Pereira 
100 
Según 
base de 
datos 
recibida 
de la 
cámara 
de 
comercio 
de 
Pereira  
31 Encuestas Formato que 
comprende dos 
capítulos:  
Cap. 1. 
Identificación y 
caracterización  
del encuestado. 
Cap. 2. 
Información 
pertinente 
(comercial y 
técnica) 
Ver Anexos.    
Ficha 
Técnica: 
Aplicadas entre el 2 y el 20 de agosto de 2014 
Variable Descripción U P M Instrumento Descripción 
Expertos 
 
Expertos en el área 
agropecuaria, con 
experiencia en el 
campo Porcícola. 
Profesionales 
expertos en 
este tema 
 3 Entrevista 
estructurada 
Formato que 
comprende tres 
capítulos:  
Cap. 1. 
Identificación del 
perfil del 
entrevistado 
Cap. 2. Temas 
pertinentes a la 
investigación.  
Cap. 3. 
Información 
pertinente 
comercial y 
técnica. 
Ver Anexos.    
Ficha 
Técnica 
Aplicadas entre el 20 y el 27 de septiembre de 2014 
 
Fuente: Elaboración propia. 
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Cálculo de la muestra (Estadística de muestreo Ciro Martínez B.) 
 
Gráfica 1. Cálculo de la muestra 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia. 
 
LIMITANTES Y LIMITACIONES 
 
Los principales limitantes del estudio de factibilidad son los siguientes: 
 
 La poca disposición de tiempo por parte de los comerciantes para dar la 
información.  
 
 La poca disposición de tiempo por parte de los expertos. 
 
 La dificultad de trabajo en equipo por vivir en ciudades distantes. 
 
 La dependencia de información de terceros. 
N = 
población 100   
Z =  1,96 
   P =  0,97 
   Q = 1-P 0,03 
   E =  0,05 
   44,83 
    NZ2 384,16 
   
PQ 0,03 
11,17905
6 
  NE2 0,25 
  
             NZ
2
   p.q 
Z2 3,84 
  
N =  -------------------- = 
PQ 0,03 
0,361790
56 
30,899247
34 
           NE
2
 + Z
2
 p.q 
, 
  
31 
este es el número de encuestas que se deben 
realizar 
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1. ESTUDIO DE MERCADO 
 
1.1 DEMANDA 
 
La demanda de la carne de cerdo viene aumentando significativamente en los 
últimos años, el promedio de consumo de carne de cerdo por cada Risaraldense 
es bastante significativo frente al promedio nacional. 
 
Cuadro 2. Promedio consumo carne de cerdo 
Fuente: http://www.portafolio.co/economia/consumo-carne-cerdo-colombia 
 
De igual forma, es importante tener presente que Risaralda es el segundo 
consumidor de carne de cerdo en Colombia con el mismo promedio de Valle; 9,5 
kilos per-cápita al año. El primer consumidor del país es Antioquia con 19,6 kilos 
por persona. 
 
Como dato a tener en cuenta, se debe saber que el consumo per-cápita en 
Colombia es de 6 kilos al año, mientras el promedio a nivel mundial es de 17 kilos, 
por lo cual hay mucho por crecer en el país. 
 
“Risaralda es un departamento muy importante para el país, no solo por su 
producción actual sino porque tiene un gran potencial; junto con Valle tienen mejor 
infraestructura vial, están cerca al puerto y tienen fácil acceso a materias primas”, 
manifestó Carlos Alberto Maya, presidente ejecutivo de la Asociación Colombiana 
de Porcicultores. 
 
Los factores incidentes en la demanda de la carne de cerdo manejan un entorno 
Promedio consumo carne de cerdo # kg carne por persona anual 
Promedio Risaralda. 9.5 
Promedio nacional 6 
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de gran impacto social; la nueva tendencia a la alimentación saludable ha creado 
cierta incertidumbre al momento final de decisión de compra del consumidor 
potencial del producto. Esta predisposición hace que el consumidor asocie la 
carne de cerdo con alimentación poco sana lo que influye de manera directa a la 
demanda de la carne de cerdo. Por otra parte hay que tener en cuenta que hay 
estudios certificados que demuestran que la carne de cerdo es muy saludable y 
más fácil de digerir para el metabolismo humano, lo que es muy bueno para la 
producción Porcícola.  
 
La demanda de la carne de cerdo en la ciudad de Pereira se constituye por medio 
de carnicerías y famas, supermercados y grandes superficies y vendedores 
informales que en muchas ocasiones traen de sus fincas y/o granjas poco 
tecnificadas, animales de poca calidad que higiene que penetran el mercado con 
precios bajos fuera del alcance de la competencia. 
 
Para observar la demanda desde una visión más macro, se logró identificar que 
Colombia esta varios pasos atrás en el consumo de carne de cerdo. En el año 
2013, el consumo per cápita en la región fue de 6.7 kg; 10 veces inferior al de 
Hong Kong, líder mundial en la ingesta de este tipo de proteína.  
 
De acuerdo con la Asociación Colombiana de Porcicultores (Asoporcicultores), el 
consumo de carne de cerdo en Colombia está muy lejos de los principales 
mercados mundiales. Según las cifras, en el año 2013, el consumo en Colombia 
fue de 6.7 kg, en Hong Kong de 69.8 kg, en la Unión Europea de 40.9 kg, en 
China de 40.3 kg y Taiwán en 38.9 kg, según el escalafón de consumo por 
persona.  
 
A pesar de que las cifras son bajas, Asoporcicultores destaca que el consumo ha 
aumentado significativamente en los últimos años, ya que en el 2002 la ingesta de 
la proteína por persona era de 2.9 kg. Para avanzar en el consumo de carne de 
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cerdo, se realizan festivales de la carne de cerdo en la Feria Internacional de la 
alimentación y la hospitalidad2. 
 
1.1.1 Análisis y tabulación de las encuestas. Para tener un estudio de mercado 
más certero y verídico, se realizaron 31 encuestas a famas y carnicería ubicadas 
en la ciudad de Pereira. A continuación se muestra paso a paso el análisis de los 
resultados obtenidos en la parte de la identificación, la demanda, la oferta y los 
precios. 
 
Identificación y caracterización del encuestado 
 
 Género 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó el género de los 
administradores o dueños de las famas / carnicerías encuestadas. 
 
Tabla 1. Género 
GÉNERO No. % 
MASCULINO 29 93,55 
FEMENINO 2 6,45 
TOTAL 31 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira 
 
Con la información obtenida, se pudo evidenciar que el negocio de la 
comercialización de la carne es manejado en un 93.55% por hombres y en un 
6.45% por mujeres, lo que indica una marcada tendencia a que el género 
masculino predomine en el sector. 
 
                                                 
2
 PORTAFOLIO. Colombia está quedada en el consumo de carne. 2014. Disponible en: 
http://www.portafolio.co/economia/consumo-carne-cerdo-colombia 
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Gráfica 2. Género 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 Rango de edad 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó el rango de edad de los 
administradores o dueños de las famas / carnicerías encuestadas.  
 
Tabla 2. Rango de edad 
RANGO DE EDAD No. % 
  18 - 30 2 6,45 
  31 - 40 13 41,94 
  41 - 50 8 25,81 
  51 - 65 8 25,81 
  MAS DE 65 0 0,00 
TOTAL 31 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira. 
 
La anterior pregunta, muestra que el mayor porcentaje de edad de los carniceros 
oscila entre los 31 y los 40 años con un 41.94%, mientras que del 100% de los 
encuestados, ninguno supera los 65 años. En conclusión, la mayor parte de los 
carniceros son hombres maduros entre los 31 y los 65 años de edad. 
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Gráfica 3. Rango de edad 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 Tiempo de experiencia en la actividad económica 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó la experiencia en la actividad 
económica de los administradores o dueños de las famas / carnicerías 
encuestadas. 
 
Tabla 3. Experiencia en la actividad económica 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira 
 
La experiencia en el sector de la población encuestada, muestra un porcentaje del 
6,45 
41,94 
25,81 25,81 
0,00 
100 
0,00
20,00
40,00
60,00
80,00
100,00
120,00
A. 18 - 30 B. 31 - 40 C. 41 - 50 D. 51 - 65 E. MAS DE 65 TOTAL
%
EXPERIENCIA EN LA ACTIVIDAD ECONÓMICA No. % 
  MENOR A UN AÑO 0 0 
  ENTRE 1 Y 3 AÑOS 6 19,35 
  ENTRE 3 Y 5 AÑOS 11 35,48 
  ENTRE 5 Y 10 AÑOS 7 22,58 
  MAYOR DE 10 AÑOS 7 22,58 
TOTAL 31 100,00 
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35.48%, entre 3 y 5 años, lo que refiere un gran nivel de empresas nuevas en el 
negocio, ninguno tiene menos de 1 año de experiencia, y entre los 5 – 10 años y 
mayor de 10 años hay una similitud en el nivel de experiencia de la actividad 
económica.  
 
Gráfica 4. Tiempo de experiencia 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira 
 
 Ubicación del negocio 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó la ubicación del negocio de 
las famas / carnicerías encuestadas.  
 
Tabla 4. Ubicación del negocio 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
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%
Series2
UBICACIÓN DEL NEGOCIO No. % 
  COMERCIO CENTRAL PEREIRA 14 45,16 
  COMERCIO DE BARRIO 15 48,39 
  CENTRO COMERCIAL 2 6,45 
  OTRO.CUAL? 0 0,00 
TOTAL 31 100,00 
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Según la información obtenida, se logró demostrar que en un 48.39%, las 
carnicerías se encuentran ubicadas en los barrios, el 45.16% pertenece al área 
central de la ciudad y el 6.45% a centros comerciales o grandes superficies. En 
otras palabras, el comercio de barrio, y el del centro son el mayor centro de 
posibles negocios, dado que las grandes superficies manejan los centros 
comerciales. 
 
Gráfica 5. Ubicación del negocio 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira. 
 
 Portafolio de productos que ofrece 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó el portafolio de productos que 
se ofrece en las famas / carnicerías encuestadas.  
 
Tabla 5. Portafolio productos 
PORTAFOLIO DE PRODUCTOS No. % 
  COMERCIALIZACIÓN CARNE DE CERDO POR MAYOR Y AL DETAL. 0 0 
  COMERCIALIZACIÓN CARNE DE CERDO AL DETAL 31 100,00 
  COMERCIALIZACIÓN CARNE DE RES AL POR MAYOR Y AL DETAL. 0 0 
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Tabla 5. (Continuación) 
PORTAFOLIO DE PRODUCTOS No. % 
  COMERCIALIZACIÓN DE CARNE DE RES AL DETAL. 0 0 
  OTRO___ ¿CUÁL? ________ 0 0 
TOTAL 31 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
En su gran mayoría, las carnicerías venden carne de res, cerdo, pollo, pescado 
entre otras al detal. Al por mayor ninguna, pero lo que se identifica por medio de 
esta pregunta es que el 100% de las carnicerías encuestadas venden carne de 
cerdo al detal, indicando una oportunidad clara para el negocio de la 
comercialización. 
 
Gráfica 6. Portafolio de productos 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira. 
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 Ordene de 1 a 5, siendo 5 el mayor grado de preferencia con respecto al 
tipo de carne que vende en su negocio 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó la preferencia de la carne de 
los administradores o dueños de las famas / carnicerías encuestadas. 
 
Tabla 6. Preferencia de la carne 
PREFERENCIA DEL TIPO DE CARNE No. % 
  RES 31 100,00 
  CERDO 31 100,00 
  POLLO 19 61,29 
  PESCADO 4 12,90 
  OTRAS 2 6,45 
TOTAL 31 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
El 100% de las carnicerías vende carne de res junto con la de cerdo, el 61.29% 
vende carne de pollo, el 12.90% vende pescado y el 6.45% vende otras, como 
embutidos. Estos datos indican que la carne de cerdo se vende en todos los 
negocios y que es muy preferida por la población.  
 
Gráfica 7. Grado de preferencia respecto al tipo de carne que vende 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
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 Desde la demanda (a quién le compran) 
 
 Quien es su proveedor de carne de cerdo actualmente 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó el proveedor de carne de 
cerdo de las famas / carnicerías encuestadas más representativo.  
 
Tabla 7. Proveedores de carne 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
Gráfica 8. Proveedores de carne 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira 
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a. Porcicarnes. b. Cercafe. c. Frigotun. d. Otra. ¿Cuáles? TOTAL
%
PROVEEDORES No. % 
  PORCICARNES. 2 6,45 
  Cercafé. 12 38,71 
  FRIGOTUN. 0 0,00 
  OTRA. ¿CUÁLES? 17 54,84 
TOTAL 31 100,00 
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Tabla 8. Otros proveedores 
OTRAS NO. % 
OINC 10 58,82 
INDEPENDENCIA 6 35,29 
LA VIRTUD 1 5,88 
TOTAL 17 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira 
 
Gráfica 9. Otros proveedores 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
Según la información obtenida a través de los comerciantes encuestados y las 
entrevistas a expertos, la carne de cerdo que se vende en la ciudad tiene dos 
grandes proveedores (70,97%) de las misma; el 38,71% compra su carne a 
Cercafé, el 32,26% OINC, mientras el 19,45 a independientes y el 6,45% a 
Porcicarnes y el 3.3% Porcícola La Virtud. Lo que indicó que existe un 
posicionamiento de la empresa Cercafé (Cooperativa de porcicultores del eje 
cafetero y OINC por la cercanía, acompañamiento y precios; sin embargo es alta 
la participación de los independientes, lo que puede generar riesgos fitosanitarios 
u otros y puede ser una oportunidad para ingresar al mercado. 
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 Cada cuánto surten su negocio los proveedores de carne de cerdo 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó el número de veces que 
surten las famas / carnicerías encuestadas en la ciudad de Pereira. 
 
Tabla 9. Cada cuanto los proveedores surten el negocio 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
Esta pregunta es de suma importancia, dado que por medio de esta se evidenció 
que un 51.61% de las carnicerías surten semanal, y un 48.39% diario, lo que 
mostró un flujo de caja dinámico. En otras palabras, el negocio es al día a día.  
 
Gráfica 10. Cada cuánto surten los proveedores 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
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%
SURTEN EL NEGOCIO No. % 
  DIARIA 15 48,39 
  SEMANAL 16 51,61 
  QUINCENAL 0 0,00 
  MENSUAL 0 0,00 
  OTRA. ¿CUÁL? 0 0,00 
TOTAL 31 100,00 
33 
 
 Cuántos kilogramos de carne de cerdo compra en promedio cada 
semana 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó el número de kilogramos de 
carne de cerdo que los administradores o dueños de las famas / carnicerías 
encuestadas compran con periodicidad semanal. 
 
Tabla 10. Kilogramos de cerdo compra en promedio semanal 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
Según la información obtenida, se evidenció que en un 67.74% las carnicerías 
venden más de 300 kg de carne de cerdo semanales, en un 29.03% entre 201 kg 
y 300 kg, lo que indicó que aún hay que incrementar el consumo de la carne de 
cerdo en la población, si se habla que un cerdo para comercializar pesa alrededor 
de 100 kg, las carnicerías solo venden alrededor de 2 o 3 cerdos semanales, una 
cifra que se puede incrementar con el paso del tiempo. 
 
 
 
 
 
NO. KG COMPRA CARNE SEMANAL No. % 
  ENTRE 0KG Y 100KG 0 0 
  ENTRE 101KG Y 200KG 0 0 
  ENTRE 201KG Y 300KG 9 29,03 
  MÁS DE 300KG 21 67,74 
  OTRA. ¿CUÁL? 1 3,23 
TOTAL 31 100,00 
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Gráfica 11. Kilogramos de cerdo compra en promedio semanal 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 La compra de carne normalmente las realizan 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó el procedimiento que los 
administradores o dueños de las famas / carnicerías encuestadas usan para 
comprar la carne.  
 
Tabla 11. Tipo de compra de la carne 
PROCEDIMIENTO COMPRA DE CARNE No. % 
  EN CANAL 31 100,00 
  POR CORTES 0 0 
  EN PIE 0 0 
  OTRA ¿CUÁL? 0 0 
TOTAL 31 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira 
 
Según los datos obtenidos en esta pregunta, la muestra identifica una clara 
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oportunidad de mercado. El 100% de las carnicerías encuestadas compra la carne 
en canal. Este se convierte en un factor clave para el proyecto, ya que es la base 
para la comercialización de la carne de cerdo. 
 
Gráfica 12. Tipo de compra de la carne 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 De las siguientes características, ¿cuál tendría en cuenta para la compra 
de carne de cerdo? 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó la principal característica que 
los administradores o dueños de las famas / carnicerías encuestadas usan para 
comprar la carne.  
 
Tabla 12. Características a tener en cuenta en la compra 
CARACTERÍSTICAS DE COMPRA No. % 
  CALIDAD DE LA CARNE 31 100,00 
  PRECIO DE LA CARNE 0 0 
  CUMPLIMIENTO Y COMPROMISO 0 0 
  CANTIDAD Y ABASTECIMIENTO 0 0 
  OTRAS. ¿CUÁLES? 0 0 
TOTAL 31 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
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Según los datos recopilados, se indica que el 100% de las 31 carnicerías 
encuestadas aclara, que al momento de comprar carne de cerdo, la principal 
característica a tener en cuenta es la calidad de la carne, lo que conlleva a pensar 
que la carne que se comercializa en la ciudad de Pereira es de buena calidad. 
 
Gráfica 13. Características a tener en cuenta en la compra 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 ¿Cuántos kilogramos de carne de cerdo vende promedio cada semana? 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó el número de kilogramos de 
cerdo que las famas / carnicerías encuestadas venden en promedio cada semana.  
 
Tabla 13. Kilogramos de venta semanal en carne de cerdo 
NO. KG VENTA CARNE SEMANAL No. % 
  ENTRE 0 KG Y 100 KG. 0 0 
  ENTRE 101 KG Y 200 KG. 0 0 
  ENTRE 201 KG Y 300 KG. 9 29,03 
  MÁS DE 300 KG. 22 70,97 
TOTAL 31 100 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
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Según la información recolectada a los expertos en el manejo de las carnicerías, el 
70.97% de las encuestadas, vende más de 300 kg de carne de cerdo semanal, el 
29.03% entre 201-300kg lo que indica que es viable desde el punto de vista 
comercial, desarrollar este proyecto. 
 
Gráfica 14. Kilogramos de venta semanal en carne de cerdo 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 De las siguientes características, ¿cuál tendría en cuenta para la venta de 
carne de cerdo? 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó la principal característica que 
los administradores o dueños de las famas / carnicerías encuestadas usan para la 
venta de la carne.  
 
Tabla 14. Características para la venta de carne de cerdo 
CARACTERÍSTICAS DE VENTA No. % 
  CALIDAD DE LA CARNE 31 100,00 
  PRECIO DE LA CARNE 0 0 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
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Tabla 14. (Continuación) 
CARACTERÍSTICAS DE VENTA No. % 
  CUMPLIMIENTO Y COMPROMISO 0 0 
  CANTIDAD Y ABASTECIMIENTO 0 0 
  OTRAS. ¿CUÁLES? 0 0 
TOTAL 31 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
Para la venta de la carne de cerdo en la ciudad de Pereira, el 100% de las 
carnicerías tiene como principal característica la calidad de la carne de cerdo, 
incluso por encima del precio. Lo que indica que un buen producto es lo más 
importante al momento de comercializar carne de cerdo. 
 
Gráfica 15. Características para la venta de carne de cerdo 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 ¿Quiénes son su competencia directa? 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó la principal competencia 
100,00 
0 0 0 0 
100 
0,00
20,00
40,00
60,00
80,00
100,00
120,00
%
39 
 
directa que los administradores o dueños de las famas / carnicerías encuestadas 
tienen presente en sus negocios.  
 
Tabla 15. Competencia directa 
COMPETENCIA DIRECTA No. % 
OTRAS CARNICERIAS Y SUPERMERCADOS DE CADENA 31 100,00 
TOTAL 31 100,00 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
El 100% de las 31 carnicerías encuestadas ven como su competencia directa a 
ellas mismas y a las grandes superficies. 
 
Gráfica 16. Competencia directa 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 ¿Cuáles son las estrategias que usted cree le dan mayor 
posicionamiento y resultado en las ventas? 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó la principal estrategia que los 
administradores o dueños de las famas / carnicerías encuestadas utilizan en sus 
negocios. 
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Tabla 16. Estrategias de ventas 
ESTRATEGIAS DE VENTA No. % 
CALIDAD Y PRECIO DEL PRODUCTO. 31 100 
TOTAL 31 100 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira. 
 
Según los datos obtenidos en la realización de la encuesta, se verifica que las 
únicas estrategias que manejan los carniceros de la ciudad de Pereira son brindar 
una excelente calidad a precios accesibles.  
 
El 100% pertenece a calidad del producto y precio. 
 
Gráfica 17. Estrategias de ventas 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 Precios promedio de compra al proveedor 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó los precios promedio de 
compra al proveedor que los administradores o dueños de las famas / carnicerías 
encuestadas utilizan en sus negocios.  
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Tabla 17. Precios promedio compra al proveedor 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
Los precios promedio de compra al proveedor de carne de cerdo se basan en la 
compra en canal. Oscilan entre $6.500 pesos y 6.900 pesos.  
 
Esta es una de las preguntas en la cual los carniceros respondieron con más 
duda.  
 
Gráfica 18. Precios promedio de compra al proveedor 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
 Precios promedio de venta al consumidor 
 
Con el análisis de la presente variable se determinó los precios promedio de venta 
al consumidor que los administradores o dueños de las famas / carnicerías 
encuestadas utilizan en sus negocios.  
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TOTAL 31 100,00 
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Tabla 18. Precios promedio venta al consumidor 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira 
 
Los anteriores datos, muestran que al momento de vender la carne al consumidor 
final, el 100% de las carnicerías la realizan por cortes, y los precios de venta 
oscilan desde $7.700  pesos en adelante.  
 
Gráfica 19. Precios promedio de venta al consumidor 
 
Fuente: Encuesta aplicada a Carnicerías/Famas de la ciudad de Pereira  
 
Análisis de la realización de las encuestas. 
 
- Por ser un trabajo rudo, es preferido por hombres. 
- El criterio de compra para todos necesariamente es la calidad de la carne. 
- Existe un mercado abastecido por dos grandes proveedores que son Oinc y 
Cercafé (por lo cual se debe de hacer un benchmarking para identificar si se 
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PRECIOS PROMEDIO VENTA AL CONSUMIDOR No. % 
$ 7.700 PESOS EN ADELANTE 31 100,00 
TOTAL 31 100,00 
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encuentra en una posición para competir). 
- El tema requiere de un trabajo cultural para aumentar el consumo. 
- Se puede ser competitivo en cuanto a los precios. 
- La compra es solo en canal, lo que requiere del sacrificio. 
- El consumo y venta de los negocios está por encima de los 300 kg semanales. 
- La compra es por lo general es semanal por efectos de logística. 
 
1.1.2 Entrevistas realizadas a expertos en el sector Porcícola de la región. 
 
1.1.2.1 Entrevista número 1. 
 
IDENTIFICACIÓN DEL PERFIL DEL ENTREVISTADO  
 
Nos encontramos con el(a) Dr(a) FEDERICO VALENCIA, formado en: egresado 
de la Universidad de Caldas. Se ha desempeñado como Técnico de línea 
Porcicultura CONTEGRAL S.A, además ha ejercido en importantes empresas de 
la ciudad. Actualmente y desde hace aproximadamente 2 meses, se desempeña 
como ejecutivo de cuentas claves CARVAL S.A. 
 
TEMAS PERTINENTES A LA INVESTIGACIÓN 
 
 Dr. (a), cuanto tiempo ha dedicado de su vida laboral y profesional a la 
comercialización de carne de cerdo o afines a la porcicultura. 
R/: 5.años. 
 
 De acuerdo a su conocimiento ¿qué ubicación estratégica sería la más 
indicada para una comercializadora de carne en la ciudad de Pereira?  
R/: Centros comerciales, Mayoristas. 
 
 Dentro de las diversas formas de comercialización de carne de cerdo, cuál 
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cree usted que es la más indicada para montar un negocio. 
R/: Despostado y empacado al vacío 
 
 Según su criterio, ¿cuál es el tipo de carne que más se vende en la ciudad de 
Pereira. 
R/: Pollo  
 
INFORMACIÓN PERTINENTE (COMERCIAL Y TÉCNICA) 
 
 ¿Quién es el principal proveedor de carne de cerdo de la ciudad de Pereira? 
R/: Cercafé. 
 
 Según la experiencia en el sector porcícola, ¿cuál es el número de veces más 
indicado que se surte un negocio? 
R/: 3 veces a la semana  
 
 ¿Cuál es la media de kilogramos que se comercializan mensualmente en la 
ciudad de Pereira? 
R/: No sabe, no responde 
 
 ¿Cuál es el tipo de comercialización de carne de cerdo más común? 
R/: En piezas refrigerado 
 
 ¿Cuáles son los precios promedios de compra y venta de carne de cerdo en la 
ciudad de Pereira? 
R/: Compra en pie 4800; venta consumidor 9500. 
 
 ¿Cuál diría usted que es la característica más importante en la 
comercialización de carne de cerdo? 
R/: Magro. 
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 ¿Cuáles son las estrategias que usted cree le dan mayor posicionamiento y 
resultado en las ventas?  
R/: Venta en desposte, Publicidad carne benéfica para la salud 
 
OBSERVACIONES Y COMENTARIOS 
 
Dr(a) Tiene algo más que agregar como comentario  
R/: No 
 
¡Muchas gracias por su colaboración! 
 
1.1.2.2 Entrevista número 2. 
 
IDENTIFICACIÓN DEL PERFIL DEL ENTREVISTADO  
 
Nos encontramos con el(a) Dr(a) ANDRÉS MAURICIO LARA OSORIO, formado 
en: Medicina Veterinaria y Zootecnia egresado de la Universidad U.D.C.A. Se ha 
desempeñado como técnico de línea de Contegral, además ha ejercido como 
director y/o gerente de Zona en importantes empresas de la ciudad. Actualmente y 
desde hace aproximadamente 1 año, se desempeña como Director de porcicultura 
sur occidente – BIOARA. 
 
TEMAS PERTINENTES A LA INVESTIGACIÓN 
 
 Dr. (a), cuanto tiempo ha dedicado de su vida laboral y profesional a la 
comercialización de carne de cerdo o afines a la porcicultura. 
R/: hace ya 15 años aproximadamente 
 
 De acuerdo a su conocimiento ¿qué ubicación estratégica sería la más 
indicada para una comercializadora de carne en la ciudad de Pereira?  
46 
 
R/: he tenido la creencia que se debe ubicar un sitio popular donde la gente 
compre al menudeo. 
 
 Dentro de las diversas formas de comercialización de carne de cerdo, ¿cuál 
cree usted que es la más indicada para montar un negocio? 
 
R/: venta directa al consumidor final y cortes, astillas o medias astillas para los 
puntos de venta pequeños (teniendo en cuenta que yo produzco los cerdos). 
 
 Según su criterio, ¿cuál es el tipo de carne que se vende más en la ciudad de 
Pereira? 
R/: no solo en Pereira, en todo el país se vende más carne de res. 
 
INFORMACIÓN PERTINENTE (COMERCIAL Y TÉCNICA) 
 
 ¿Quién es el principal proveedor de la carne de cerdo de la ciudad de Pereira? 
R/: han ingresado importantes proveedores como Cervalle, Cercafé y OINC 
 
 Según la experiencia en el sector Porcícola, ¿cuál es el número de veces más 
indicado que se surte un negocio?  
R/: dos veces a las semana. 
 
 ¿Cuál es la media de kilogramos que se comercializan mensualmente en la 
ciudad de Pereira? 
R/: No sabe, no responde 
 
 ¿Cuál es el tipo de comercialización de carne de cerdo más común? 
R/: canal fría, cortes (menudeo). 
 
 ¿Cuáles son los precios promedios de compra y venta de carne de cerdo en la 
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ciudad de Pereira? 
R/: entre los $12.000 y $16.000 por kilo. Dependiendo del sitio y del corte que se 
compre. 
 
 ¿Cuál diría usted que es la característica más importante en la 
comercialización de carne de cerdo? 
R/: Las características organolépticas que esta posee y la desmitificación que aún 
existe en torno a esta carne, afortunadamente ha disminuido. 
 
 ¿Cuáles son las estrategias que usted cree le dan mayor posicionamiento y 
resultado en las ventas?  
R/: mostrando todo el proceso de producción y aprovechamiento de esta especie.  
 
“TRAZABILIDAD” LO QUE BRINDA CONFIANZA Y TRANQUILIDAD AL 
CONSUMIDOR. 
 
OBSERVACIONES Y COMENTARIOS 
 
Dr(a) Tiene algo más que agregar como comentario. 
R/: No.  
 
¡Muchas gracias por su colaboración ¡ 
 
1.1.2.3 Entrevista número 3. 
 
IDENTIFICACIÓN DEL PERFIL DEL ENTREVISTADO 
 
Nos encontramos con el(a) Dr(a) JULIÁN ENRIQUE MONTOYA GUZMAN, 
formado en: Ibagué egresado de la Universidad del Tolima. Se ha desempeñado 
como TÉCNICO DE GRANJA PORCICOLAS además ha ejercido como ASESOR 
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TECNICO en importantes empresas de la ciudad.  Actualmente y desde hace 
aproximadamente 5 años, se desempeña como Técnico de INEA de Porcicultura. 
 
TEMAS PERTINENTES A LA INVESTIGACIÓN 
 
 Dr. (a), cuanto tiempo ha dedicado de su vida laboral y profesional a la 
comercialización de carne de cerdo o afines a la porcicultura.  
R/: 15 años.  
 
 De acuerdo a su conocimiento ¿qué ubicación estratégica sería la más 
indicada para una comercializadora de carne en la ciudad de Pereira?  
R/: El Sector de Cuba, por su crecimiento urbanístico.  
 
 Dentro de las diversas formas de comercialización de carne de cerdo, cuál 
cree usted que es la más indicada para montar un negocio.  
R/: Punto de Venta con venta en piezas de diferentes cortes. Presentaciones 
variadas.  
 
 Según su criterio, ¿cuál es el tipo de carne que más se vende en la ciudad de 
Pereira? 
R/: Carne fresca, refrigerada.  
 
INFORMACIÓN PERTINENTE (COMERCIAL Y TÉCNICA)  
 
 ¿Quién es el principal proveedor de carne de cerdo de la ciudad de Pereira?  
R/: En la ciudad están Carnecol y Hollywood.  
 
 Según la experiencia en el sector Porcícola, ¿cuál es el número de veces más 
indicado que se surte un negocio? 
R/ Todos los días.  
49 
 
 ¿Cuál es la media de kilogramos que se comercializan mensualmente en la 
ciudad de Pereira? 
R/:_600.000 mil kilogramos.  
 
 ¿Cuál es el tipo de comercialización de carne de cerdo más común? 
R/ Carne en canal.  
 
 ¿Cuáles son los precios promedios de compra y venta de carne de cerdo en la 
ciudad de Pereira? 
R/: $6600. $8000  
 
 ¿Cuál diría usted que es la característica más importante en la 
comercialización de carne de cerdo? 
R/: Peso y calidad. 
 
 ¿Cuáles son las estrategias que usted cree le dan mayor posicionamiento y 
resultado en las ventas?  
R/: Variedad, novedad y calidad  
 
OBSERVACIONES Y COMENTARIOS 
 
Dr(a) Tiene algo más que agregar como comentario.  
No, gracias.  
 
¡Muchas gracias por su colaboración! 
 
1.2 OFERTA 
 
La oferta de carne de cerdo en el departamento de Risaralda es buena, aunque el 
departamento es el cuarto productor detrás de Antioquia, Cundinamarca y Valle, la 
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oferta en muchas ocasiones y en temporada es insuficiente para cubrir las 
necesidades de la población, lo que ocasiona volatilidad en sus precios. 
 
“En el transcurso del año 2012 en Risaralda fueron beneficiadas 83.461 cabezas 
de porcino, equivalentes a 5894 toneladas de carne. A junio de este año fueron 
beneficiadas aproximadamente 42.000 cabezas, por lo cual para finalizar este 
2013 se proyecta una cifra similar a la del año pasado. Hay que tener presente 
que la oferta de la carne de cerdo junto con los TLC existentes son una buena 
fórmula para nuevos mercados. Por consiguiente se están presentando buenas 
oportunidades para exportar, sobre todo hacia los países asiáticos. Un buen nicho 
de mercado puede ser Corea del Sur, anota Carlos Maya. En este escenario 
comercial Risaralda tiene una gran opción de crecimiento. En la actualidad, la 
producción Porcícola del departamento abastece el consumo local y registra 
importantes ventas en Bogotá y Medellín; principalmente en la capital colombiana. 
Por otra parte es bueno mencionar que en un futuro cercano Risaralda será un 
jugador muy importante en el abastecimiento de otras regiones del país porque 
presenta producción organizada y tecnificada. Ciudades intermedias que están 
empezando a consumir carne de mejor origen son posibles; hacia Huila y Tolima 
también puede tener un muy buen mercado afirma Maya”3. 
 
No obstante es de vital importancia identificar que Porcicol tiene 14 productores 
agremiados en Risaralda, los cuales registran el 70% de la producción del 
departamento. 
 
Aunque Risaralda mantiene un consumo alto de carne de cerdo (9,5 kilos per 
cápita anual), a nivel nacional maneja tasas inferiores, comparando dicho producto 
con otras proteínas como la carne de res y el pollo. Fenavi, por ejemplo, maneja 
                                                 
3
 PERIÓDICO LA TARDE.  Risaralda, segundo consumidor de carne en el país. Pereira, 2013. 
Disponible en: http://www.latarde.com/noticias/economica/117476-risaralda-segundo-consumidor-
de-carne-de-cerdo-en-el-pais 
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cifras de que el consumo de pollo anual de un colombiano es de 28 kilos4. 
 
Sin embargo, la carne de cerdo es relativamente económica: es más baja en costo 
que la de res, pero superior al pollo. Según datos de la Asociación Colombiana de 
Porcicultores, la carne de cerdo, pernil sin hueso, se puede conseguir en Risaralda 
a $11.000 el kilo, valor inferior a otras zonas del país como Bogotá, Antioquia y 
Quindío, cuyos precios superan los $12.500. 
 
Según la reciente Encuesta Nacional Agropecuaria divulgada por el DANE, el 
inventario de ganado Porcícola de economía campesina en Risaralda registrado 
entre diciembre del 2013 y enero del 2014 fue de 10.258, siendo en el segundo a 
nivel del Eje Cafetero, detrás de Caldas que tuvo 14.233 y superior a Quindío con 
3411. No obstante, los estimativos de la Asociación Colombiana de Porcicultores, 
habla de un total de cabezas de porcino en Risaralda al año de 80.000. 
 
1.2.1 Nivel local. Según datos de la Secretaría de Desarrollo Rural de Pereira, en 
la capital Risaraldense hay un inventario de 54.000 animales, y por ende, es un 
mercado que en todo el Eje Cafetero es reconocido como el tercero más 
importante a nivel nacional. 
 
Según Álvaro Londoño Meléndez, Secretario de Desarrollo Rural de Pereira, la 
porcicultura está en crecimiento en el municipio. “Hay identificados 110 
productores y en buena parte, sus empresas están certificadas y cumplen con los 
requerimientos de alta productividad”, destacó. 
 
1.2.2 Alianza. Un convenio suscrito entre el municipio de Pereira y Porcicol en el 
año 2014 por $391,2 millones, ha beneficiado a 236 productores y operarios del 
sector en temas de productividad, bioseguridad e inocuidad Porcícola. 
                                                 
4
 EL DIARIO. Carne de cerdo de bajo consumo. Pereira, 2014. Disponible en: 
www.eldiario.com.co/seccion/.../carne-de-cerdo-de-bajo-consumo1406.html.  
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“En esta alianza con la Asociación Colombiana de Porcicultores, se viene 
ejecutando el programa de fortalecimiento y desarrollo de esta actividad con el fin 
de mejorar la productividad e implementar las buenas prácticas. Lo anterior, con 
miras a tener una producción más limpia y así mismo lograr una sostenibilidad 
ambiental y económica que beneficie en últimas a los consumidores”, sostuvo 
Álvaro Londoño Meléndez”5. 
 
1.2.3 Capacitación. El (ICA) Instituto Colombiano Agropecuario, instruyó a los 
porcicultores de Risaralda en la enfermedad inusual Diarreica Porcina, que 
actualmente afecta a algunos predios de los departamentos de Huila y 
Cundinamarca. 
 
“La sanidad Porcícola acá es positiva con relación a la peste porcina clásica y a la 
enfermedad inusual diarreica, lo que le genera un estatus favorable a la región”, 
puntualizó Claudia Castaño, gerente seccional del ICA en Risaralda. 
 
1.2.4 Cifra. 6,7 kilogramos anuales es el consumo per cápita de carne de cerdo en 
el país6. 
 
1.2.5 Empresas ofertantes y principales proveedores de carne de cerdo en la 
ciudad de Pereira. La oferta de carne de cerdo en la región es buena, pero en 
algunas temporadas de mayor demanda la insuficiencia del producto desarrolla 
cierta volatilidad en los precios, ocasionando alzas a gran escala en el valor del 
kilogramo de carne de cerdo.  
 
A continuación se muestran las principales empresas dedicadas a la 
comercialización de carne de cerdo en el municipio de Pereira. 
 
                                                 
5
 Ibíd. 
6
 Ibíd. 
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 Cooperativa de porcicultores del eje cafetero (CERCAFE)  
 
Figura 1. Logo símbolo Cercafé 
 
Fuente: Http://www.cercafe.com.co/wordpress/ 
 
“Cercafé: Nació en 1998 en Pereira, resultado de la iniciativa de un grupo de 
porcicultores interesados en consolidar su actividad a través de la conformación 
de una estructura empresarial que les permitiera lograr la escala y la 
competitividad necesarias para permanecer vigentes en un mercado cada vez más 
competido y globalizado. Buscando ofrecer al consumidor final este producto de 
calidad, Cercafé de manera ordenada, ha realizado todas las inversiones físicas y 
tecnológicas en infraestructura de producción requeridas para asegurarle al 
consumidor un producto inocuo y saludable. Es así como hoy día cuenta con la 
genética Topigs, líder en el mundo por su innovación genética y sanitaria; ha 
implementado en sus granjas propias y en las de sus socios buenas prácticas de 
producción Porcícola que aseguran el cumplimiento de la normatividad vigente; 
cuenta con planta propia para la producción de alimentos balanceados, con la cual 
asegura una adecuada nutrición de los cerdos acorde con su etapa de producción, 
mediante el uso de materias primas de alto valor nutricional y un estricto control de 
calidad del proceso de formulación y producción; ha invertido de manera 
importante en la formación del capital humano, mediante la implementación de 
actividades de formación continua de sus empleados a todos los niveles; realiza 
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procesos de producción amigable con el medio ambiente, al contar con procesos 
de valorización de la porcinaza y de otros desechos de las granjas y ha invertido 
en infraestructura moderna de transporte de los animales, para garantizar el 
bienestar animal de los mismos hasta el lugar de beneficio”7. 
 
Cercafé se logró considerar como el ofertante y proveedor de carne de cerdo más 
grande de la región. Tiene una participación en el mercado del 38.71 % lo cual 
indica un gran nivel de aceptación por parte del mercado. Sus precios son 
bastantes competitivos, su calidad es indiscutible, su servicio es muy 
personalizado y la atención a los clientes es muy buena. 
 
 Porcicarnes  
 
Figura 2. Logo símbolo Porcicarnes 
 
Fuente: Http://www.porcicarnes.com/ 
 
“Porcicarnes: Somos industriales de la carne, se desarrolla la actividad Porcícola 
con un excelente y eficiente manejo técnico como resultado de la experiencia, 
innovación y creatividad. En la empresa Antioqueña de Porcinos se trabaja con 
genética de alta calidad. Las granjas de producción están ubicadas 
                                                 
7
 http://www.cercafe.com.co/wordpress/1-nuestra-empresa/innovacion-tecnologica/ 
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estratégicamente para asegurar los más estrictos parámetros sanitarios y de 
control. Se tiene un enfoque vertical de la producción Porcina. Cuenta con todo el 
ciclo productivo: desde la reproducción, cría, precebo y ceba, hasta el beneficio, 
desposte y la producción de carnes frescas y una completa línea de productos 
horneados y ahumados, comercializados través de los puntos de venta”8. 
 
Porcicarnes es una industria Porcícola bastante tecnificada e innovadora. Es una 
gigante en el departamento de Antioquia y actualmente en el municipio de Pereira 
cuenta con una participación en el mercado del 6.45%. Sus productos son de 
excelente calidad pero sus precios en algunas ocasiones no compiten 
directamente con los de la región, ya que con la planta principal ubicada en la 
ciudad de Medellín, los costos del transporte encarecen el producto. 
 
 Oinc. 
 
Oinc es una empresa proveedora de carne de cerdo que no estaba dentro de las 
conocidas al momento de realizar el estudio de mercado. Esta empresa es una 
empresa independiente, más pequeña y menos tecnificada que al momento de la 
realización de las encuestas apareció en el radar como un potencial ofertante de 
carne de cerdo en la ciudad de Pereira. Tiene una participación en el mercado 
local del 32.26%, un porcentaje sumamente significativo para una empresa poco 
conocida en la región. Esta empresa maneja precios muy competitivos, un servicio 
al cliente con puntualidad y calidad  buena, ocasionando que sus clientes se 
encuentren bastante satisfechos con el producto y atención como tal. 
 
1.3 PRECIOS 
 
La volatilidad de los precios de la carne de cerdo es muy significativa en el 
mercado actual, en los últimos años se ha evidenciado la gran variación en la 
                                                 
8
 http://www.porcicarnes.com/  
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curva de precios de este producto. No obstante, la tecnificación y la alimentación 
de los cerdos ha llevado a que esta sea considerada una de las carnes más 
saludables en la actualidad, por lo cual su consumo tiende a crecer. 
 
El 75% de los gastos de producción Porcícola corresponde a la alimentación 
balanceada. En promedio el costo de producción por kilo es de $4.100 pesos y la 
venta del kilo en pie es de $4.900 pesos.  
 
El consumo per-cápita en Risaralda es de 9,5 kilos de carne de cerdo al año, 
Caldas consume un promedio de 6 kilos por persona y Armenia 4,8 kilos. 
 
Hasta el mes de mayo de este año se beneficiaron 31.773 cabezas de porcino en 
Risaralda, 22.805 en Caldas y 12.471 en Quindío. Actualmente los cerdos son 
alimentados principalmente con solla y maíz, lo que ofrece una carne sana y 
nutritiva al mercado, permitiéndola ofrecer a un mejor precio. Los 24 cortes de 
carne de cerdo que promociona la Asociación Colombiana de Porcicultores son los 
mejores para optimizar la venta al detal.  
 
En el departamento de Risaralda hay en la actualidad 225 mil cabezas de porcino 
lo que permite una cierta estabilidad en el nivel de precios a los intermediarios y al 
consumidor final.  
 
1.3.1 Manejo de precios de las empresas ofertantes de carne de cerdo en la 
ciudad de Pereira. Según el estudio de mercado realizado por medio de las 
encuestas y las entrevistas realizadas, en la ciudad de Pereira,  existen 3 grandes 
proveedores y ofertantes de carne de cerdo. Cercafé, Porcicarnes y Oinc.  
 
Estos tres grandes proveedores de la región manejan su nivel de precios 
dependiendo de su cliente potencial, su cantidad de pedidos y su cumplimiento en 
el pago. La información exacta de los precios que manejan estos ofertantes es 
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muy difícil de calcular o averiguar, ya que el sector carnicero de la ciudad es muy 
desconfiado y receptivo para brindar dicha información.  
 
Según el análisis y la tabulación de las encuestas realizada, los precios promedio 
de compra al proveedor de los ofertantes Cercafé, Porcicarnes y Oinc oscilan en 
una media desde los $6.500 hasta los $6.900 pesos.  
 
Teniendo presente una base media ya establecida de los precios, se ha optado 
por mantener un rango de precio que compita dentro del sector y dentro del 
promedio de las 3 grandes ofertantes de la ciudad. En este proyecto se piensa 
implementar un estimado de precio de venta de la carne de $ 6.600 pesos 
manteniendo muy presente la calidad del producto. 
 
De igual forma es válido resaltar que Los precios estimados de compra directa al 
proveedor son de $4.900 pesos por kg de carne de cerdo. Este precio es un valor 
que la Porcícola la Galicia ubicada en el Municipio de Guática Risaralda, ofrece 
por la compra de los 70 cerdos semanales que es la cantidad de animales que se 
piensan comercializar. Se respetará siempre y cuando los precios en el mercado 
se mantengan estables. 
  
El peso de cada uno de los cerdos oscila entre 100 y 110 kilogramos. Todos los 
precios en la parte de comercialización de carne, se manejan por el número de 
kilogramos que pese cada animal.  
 
En resumen, se le comprara a $4.900 pesos el kilo y se tiene un estimado de 
venta de $ 6.600 pesos. La diferencia entre el precio de venta y el precio de 
compra genera una utilidad bruta aproximada de $1.700 pesos por kg de carne de 
cerdo. 
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Tabla 19. Precios desposte y comercialización de la carne de cerdo 
 CERCAFE PORCICARNES OINC LA GALICIA 
SACRIFICIO SI. Planta 
sacrificio. 
Pereira 
Risaralda. No 
hay valor 
SI. Planta 
sacrificio 
departamento 
de Antioquia. 
No hay valor 
No hay 
información 
SI. Planta 
sacrificio. La 
Virginia 
Risaralda. 
Valor por 
cerdo $20.000 
DESPOSTE SI. Planta 
sacrificio. 
Pereira 
Risaralda. No 
hay valor 
SI. Planta 
sacrificio 
departamento 
de Antioquia. 
No hay valor. 
No hay 
información  
SI. Planta 
sacrificio. La 
Virginia 
Risaralda. 
Valor por 
cerdo $22.000 
COMERCIALIZACIÓN 
EN LA CIUDAD DE 
PEREIRA 
Si SI SI SI 
Fuente: Elaboración propia. 
 
1.4 PROMOCIÓN Y PUBLICIDAD 
 
La promoción y la publicidad que se hace para incentivar el consumo de la carne 
de cerdo, son bastante amplios, Según un informe de la Universidad Nacional 
presentado en el año 2013, consumir carne de cerdo en Colombia es 98% 
confiable. 
 
Algunos expertos señalaron que cerca del 98% de los cerdos del país se crían en 
confinamiento bajo altos estándares que garantizan su inocuidad, su jugosidad, y 
su contenido nutricional con buen sabor y bondades alimenticias. El 2% restante, 
pertenece a algunos porcinos de la Costa que no están en confinamiento. 
 
La promoción de la porcicultura no solo incentiva el consumo de la carne de cerdo, 
59 
 
si no también hacia nuevas tendencias que Porcicol se plantea. Estos tres retos 
inmediatos: en primer lugar, contrarrestar las importaciones logrando mayor 
competitividad en los productores nacionales; en segundo lugar, incentivar el 
consumo en el país. Finalmente, lograr exportación con valor agregado. 
 
1.4.1 Promoción y publicidad de los 3 grandes proveedores de carne de 
cerdo en la ciudad de Pereira. La promoción y la publicidad que realizan 
Cercafé, Porcicarnes y Oinc. En la ciudad de Pereira es muy básica e 
independiente. 
 
No utilizan medios masivos de comunicación, como la radio y/o la televisión, no 
utilizan los periódicos ni los diarios regionales entre otros. Esto se debe a los altos 
costos publicitarios de los medios masivos. La independencia de la promoción y la 
publicidad que manejan estos ofertantes se deben principalmente a que es más 
efectiva y directa con los clientes.  
 
Cada una de estas empresas mantiene un portafolio de clientes que los ha 
conseguido por medio de un voz a voz dentro del sector. Adicional a esto cuentan 
con un equipo comercial que visita uno a uno los puntos clave de venta de carne  
de la ciudad de Pereira, ofreciendo a los potenciales clientes su portafolio de 
productos, sus ventajas frente a los otros y finalmente presentando los precios 
establecidos según la cantidad de pedido. 
 
Es de vital importancia resaltar que las carnicerías y los puntos de venta al 
consumidor directo, no tienen contratos de exclusividad con ninguno de los 3 
grandes ofertantes de la zona. Cada uno de estos puntos de venta directos tiene 
varios proveedores de carne de cerdo y no son leales a uno solo. Esto en la parte 
comercial y en el negocio de la carne es llamado clientes en tránsito, ya que según 
el precio que ofrezca el proveedor se determina la compra del producto. En 
algunos casos, los clientes mantienen a su proveedor habitual por cultura, 
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tradición y cumplimiento en la entrega del producto, pero en la mayoría de las 
veces se pacta un voz a voz según precio y cantidad. 
 
La promoción y la publicidad que se implementara en el proyecto, será la visita 
personalizada a cada una de las carnicerías de la ciudad, presentar el producto, 
informar que la carne de cerdo se pondrá en la puerta de la carnicería y por último 
presentar el precio de 6.600 pesos fijos, como un precio competitivo dentro del 
sector según la buena calidad que se piensa manejar. 
 
Tabla 20. Promoción y publicidad 
 CERCAFE PORCICARNES OINC LA GALICIA 
PÁGINA WEB SI SI NO NO 
VOLANTEO SI SI NO SI 
VOZ A VOZ SI SI SI SI 
Fuente: Elaboración propia.  
 
1.5 CANALES DE COMERCIALIZACIÓN 
 
Gráfica 20. Canales de comercialización 
 
Fuente: DANE. Asociación Colombiana de Porcicultores. FNP. 
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Cuadro 3. Canales de comercialización 
Fuente: http://www.slideshare.net/PROYECTOSNAVARRA/proyectos-navarra-
porcicol-situacin-sector-porcicola-colombiano 
 
1.5.1 Canales y medios de comercialización de los 3 grandes proveedores de 
carne de cerdo en la ciudad de Pereira. Según la información mencionada 
anteriormente se pueden evidenciar los principales canales de comercialización 
utilizados en el sector Porcícola del país.  
 
Cercafé, Porcicarnes y Oinc realizan un proceso similar con sus medios de 
comercialización. El cerdo llega a cada una de las carnicerías en canal completa, 
en este lugar es en donde se realiza el desposte del cerdo pero por cuenta del 
punto de venta directo al consumidor. 
 
La comercialización en pie, que abarca un 82% es el principal canal por el que se 
comercializa la carne de cerdo. En este caso este medio se va a utilizar para el 
manejo de los proveedores; el cerdo se va a comprar en pie en la Porcícola la 
Galicia en Guática Risaralda. Luego lo se traslada hacia el municipio de la Virginia 
Risaralda para su sacrificio. En este punto el canal de comercialización cambia. 
Pasa de ser comercialización en pie a comercialización en canal, ya que según los 
pedidos y los requisitos de las carnicerías en el municipio de Pereira es recibirlo 
en canal. 
 
A partir del momento de sacrificio en la planta de la Virginia Risaralda, el canal de 
comercialización se llamara canal completa, en otras palabras, se entrega el cerdo 
Canales de comercialización Porcentaje 
En Pie 82,00 
En Cortes 10,00 
Canal Completa 8,00 
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sin viseras ya arreglado y se envía refrigerado en el camión a cada uno de los 
puntos de venta en el municipio de Pereira.  
 
Es muy importante resaltar que el cerdo se envía completo para que en la 
carnicería los encargados decidan cuales van a hacer sus cortes para la venta al 
público en general. 
 
No obstante es bueno tener presente que al momento de entregar el cerdo en los 
puntos de venta o carnicerías, este se encuentra completo, pero ya sin viseras y 
arreglado. Cada una de las carnicerías encuestadas, compra la carne de cerdo en 
canal completa, y ellos son los encargados de realizar el desposte según sus 
necesidades y su mercado de clientes objetivo.  
 
Tabla 21. Canales de comercialización 
CANALES CERCAFE PORCICARNES OINC LA GALICIA 
EN PIE SI SI NO NO 
EN CANAL  SI SI SI SI 
DISTRIBUCIÓN 
HASTA PUERTA DEL 
ESTABLECIMIENTO 
 
SI 
 
SI 
 
SI 
 
SI 
Fuente: Elaboración propia.  
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2. REQUERIMIENTOS TÉCNICOS 
 
2.1 LOCALIZACIÓN 
 
Cuadro 4. Localización 
Fuente: Elaboración propia. 
 
2.1.1 Localización.  Pereira, capital del departamento de Risaralda, está situada 
en el llamado Triángulo de Oro, conformado por Santafé de Bogotá, Medellín y 
Cali. Se encuentra localizada en un pequeño valle formado por la terminación de 
un contrafuerte que se desprende de la cordillera central a los 4 grados y 49 
minutos de latitud norte y 75 grados y 42 minutos de longitud oeste de Greenwich. 
 
2.1.2 Altura y promedio de la ciudad. 1.411 metros sobre el nivel del mar. 
 
2.1.3 Temperatura promedio. 21 grados centígrados (Área urbana).  
 
2.1.4 Clima. Su clima es variado y va desde el cálido en el valle del Risaralda 
hasta el clima de páramo en la zona de los nevados. La economía cafetera, se 
estableció en la encrucijada de vinculación de la ciudad con el comercio 
internacional, lo que le permitió que se consolidara como una ciudad comercial y 
prestadora de servicios, con un proceso de urbanización acelerado y un sobrio 
incremento industrial. 
 
La ciudad se ha diferenciado por una evolución paulatina ya que por su 
Porcícola la Galicia Guática 
Risaralda 
Planta de sacrificio 
La Virginia Risaralda 
Comercialización Pereira 
Risaralda 
Proveedores de los cerdos. 
Levante, ceba y engorde de los 
cerdos. 
Sacrificio de los 
animales en canal. 
Lugar de destino de los 
cerdos, venta en canal.  
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privilegiada ubicación se da la llegada sucesiva de migraciones en busca de 
mejores condiciones de vida, lo que ha generado la creación de valores sociales 
como la hospitalidad, solidaridad y tolerancia y la ha potencializado como una 
ciudad pluricultural y de representación abierta territorial. 
 
2.1.5 Mapa Guática – la Virginia Risaralda. Distancia en línea recta 47.49 
kilómetros. Distancia en ruta: 62.1 kilómetros. Tiempo estimado de viaje: 1 hora 36 
minutos. 
 
Figura 3. Mapa Guática – la Virginia Risaralda 
 
Fuente: google.co.lasdistancias.com/calcular?from=Guática&to=la+virginia 
 
2.1.6 Mapa la Virginia – Pereira Risaralda. Distancia en línea recta 22.87 
kilómetros. Distancia en ruta: 32.2 kilómetros. Tiempo estimado de viaje: 57 
minutos de viaje. 
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Figura 4. Mapa la Virginia – Pereira Risaralda 
 
Fuente:http://co.lasdistancias.com/calcular?from=La+Virginia+Risaralda%2C+Colo
mbia&to=Pereira+-+Risaralda%2C+Colombia 
 
2.1.7 Matriz de macro-localización. 
 
Tabla 22. Matriz de macro-localización 
ESTUDIO DE LOCALIZACIÓN A NIVEL MACRO 
FACTORES 
SECTOR A 
CENTRO 
SECTOR B 
MERCASA 
SECTOR C 
CIRCUNVALAR 
FACTORES GEOGRÁFICOS Y 
DE INFRAESTRUCTURA  
   Ubicación de los consumidores  5 3 4 
Ubicación de los Insumos 3 5 2 
Vías de comunicación     3 5 3 
Medios de Transporte  5 5 5 
FACTORES ECONÓMICOS 
   Perspectivas de Desarrollo 5 5 2 
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Actividades empresariales conexas  4 5 4 
Servicios Auxiliares  4 5 3 
Costo Terrenos  - Arrendamiento  4 5 2 
Costo de la Mano de obra  5 5 5 
SERVICIOS PÚBLICOS  
   Energía eléctrica  5 5 5 
Gas  5 5 5 
Acueducto  5 5 5 
Aseo  5 5 5 
Teléfono  5 5 5 
Facilidades educacionales  5 5 5 
FACTORES 
GUBERNAMENTALES  
   Regulaciones Especificas - 
Impuestos  5 5 5 
Interés del Municipio - Estímulos 
fiscales 5 5 5 
Regulaciones Ambientales 5 5 5 
Actitud de la comunidad  4 4 4 
FACTORES ESPECÍFICOS 
   Calidad de los suelos  5 5 5 
Disponibilidad de Agua 5 5 5 
Condiciones Climáticas 5 5 5 
Consideraciones ecológicas 5 5 5 
Costo de vida 4 5 3 
Aspectos de seguridad 5 5 5 
  
   TOTAL 116 122 107 
Fuente: Elaboración propia. 
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2.1.8 Matriz de micro-localización. 
 
Tabla 23. Matriz de micro-localización 
ESTUDIO DE LOCALIZACIÓN A NIVEL MICRO 
FACTORES 
Bodega 
Estadio 
Bodega 
Mercasa 
Bodega 
Cuba 
Costo de transporte de Insumos  3 5 2 
Costo de transporte de productos  3 5 2 
Facilidades de Comunicación  3 5 3 
Costo Terrenos - Arrendamiento  4 5 2 
Disponibilidad de Mano de Obra  5 5 5 
Vías de acceso  3 5 3 
Instalaciones existentes  3 5 3 
Costos de Adecuación - Construcción  2 4 2 
Disponibilidad de redes eléctricas 5 5 5 
Seguridad 5 5 5 
Terrenos disponibles para expansión  2 5 2 
Actitud de los vecinos  3 5 3 
Energía eléctrica  5 5 5 
Gas  5 5 5 
Acueducto  5 5 5 
Aseo  5 5 5 
Teléfono  5 5 5 
TOTAL 66 84 62 
Fuente: Elaboración propia. 
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2.2 INFRAESTRUCTURA 
 
La infraestructura que se tiene planeada para la comercialización de la carne de 
cerdo cubre todos los factores relevantes a tener en cuenta en el negocio. La 
bodega que se tomara en arrendamiento estará ubicada en la zona bodeguera de 
Mercasa, municipio de Pereira, departamento de Risaralda. Esta constará de 
cuartos fríos, un lugar de estacionamiento para el camión y una zona 
administrativa.  
 
2.2.1 Cuartos fríos. Los cuartos fríos son de vital importancia en el negocio de la 
carne. Son cuartos especializados en la refrigeración y almacenamiento de 
productos a temperaturas controladas para conservar el mismo y evitar su 
deterioro.  
 
Estos cuartos fríos, hacen parte de la infraestructura, ya que en algún momento, 
se pueden presentar imprevistos y la carne no se podrá llevar hasta la entrega 
final. Cuando esto ocurra, se dispondrá de mecanismos capaces de salvaguardar 
el producto por largos periodos de tiempo, y así realizar la entrega posterior sin 
ninguna dificultad.  
 
2.2.2 Administrativa. La infraestructura administrativa es indispensable en toda 
empresa. Es la base funcional, logística y operacional del proyecto. En este caso, 
la parte administrativa constara de una oficina para el administrador, de un 
mostrador para el asesor comercial, baño, cafetín, cuarto de insumos, sala de 
espera o de juntas y cuarto de residuos.   
 
Se incluyen dentro del proyecto, ya que en estas se realizaran todas las funciones 
de facturación, logística y la búsqueda de nuevos mercados para la 
comercialización. 
 
69 
 
2.2.3 Plano de distribución de la bodega.  
 
Figura 5. Plano de distribución de la bodega 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia. 
 
2.3 MAQUINARIA Y EQUIPO 
 
2.3.1 Camión. Traslado de los animales hacia la planta de sacrificio y luego hasta 
el punto final de comercialización en la ciudad de Pereira. Es de suma importancia 
resaltar que el camión no es propiedad de la empresa, es un camión alquilado y 
solo presta sus servicios y se paga por ello. 
 
El camión es un vehículo adaptado especialmente para el transporte de porcinos 
en pie. Tiene dos niveles, completamente organizados para que el cerdo tenga un 
viaje lo más confortable posible y así evitar el estrés del mismo. Cuenta con una 
carrocería de estacas en madera con capacidad de transportar a 70 cerdos en 
total. 35 en el primer nivel y 35 en el segundo nivel. 
 
En segundo punto, pero no menos importante, se tiene el camión refrigerado. Este 
es un vehículo adaptado especialmente para el transporte de la carne en canal. 
 
 
CUARTO FRIO 
 
 
ADMINISTRACIÓN 
 
BAÑO 
 
CAFETÍN 
 
INSUMOS 
MOSTRADOR 
 
CUARTO DE 
RESIDUOS 
 
 
 
 
 
 
 
LUGAR 
ESTACIONAMIENTO 
CAMION 
REFRIGERADO 
 
SALA DE ESPERA 
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Este vehículo también es alquilado y cumplirá la ruta desde la planta de sacrificio  
de la Virginia Risaralda hasta el lugar de destino en Pereira.  
 
Su carrocería es a base de lámina y aluminio con materiales aislantes que 
conserven la cadena de frio necesaria para evitar el deterioro y contaminación del 
producto. No obstante cuenta con un enfriador móvil que se instala en el techo del 
camión; dicho enfriador tiene la capacidad de convertir a la carrocería del camión 
en un cuarto frio móvil de paso y conserva el producto como en un cuarto frio 
normal, pero con periodos de permanencia de tiempo más cortos.  
 
2.3.2 Ramplas de acceso al camión. Estas ramplas son de vital importancia, ya 
que son utilizadas para el ascenso y descenso de los animales al camión. Son 
utilizadas al cargar el camión en la granja y al momento de descargue en la planta 
de sacrificio. Su construcción es rudimentaria con madera de alta resistencia para 
el peso de los animales. Estas ramplas son propiedad del camionero, su costo se 
incluye dentro del costo que cobra por el transporte. 
 
2.3.3 Equipo de oficina. El equipo de oficina planificado para el proyecto es el 
siguiente. 
 
Tabla 24. Inversión equipo de oficina, activos fijos para el proyecto 
Fuente: Elaboración propia. 
INVERSIÓN  
1 ESCRITORIO  $          200.000  
1 MOSTRADOR  $          300.000  
1 COMPUTADOR  $       1.500.000  
6 SILLAS ERGONOMICAS  $          600.000  
1 IMPRESORA  $          150.000  
1 MESA JUNTAS  $          300.000  
TOTAL INVERSIÓN ACTIVO FIJO  $       3.050.000  
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2.4 HERRAMIENTAS 
 
2.4.1 Manejo. El manejo de la carne va encaminado a dar al cliente un producto 
de calidad adquirida de buenos proveedores, además de una manipulación 
higiénica que garantice la salubridad para el consumidor. La carne tendrá la 
debida maduración y curado, el trasporte de la carne será sin perder la cadena de 
frio. 
 
2.4.2 Evitar la contaminación. Esto se hace utilizando los equipos de proceso 
higiénicamente, cuidado en el trasporte, manipulación con los debidos trajes para 
evitar trasmitir gérmenes. 
 
2.4.3 Refrigeración. Cuanto más pronto se realice y más rápido el enfriamiento de 
la carne menos probabilidad, tienen los gérmenes mesófilos de reproducirse.  
 
Los principios en que se basa el almacenamiento en refrigeración, se aplica por 
igual a la carne y a otros alimentos. Las temperaturas de almacenamiento varían 
de –1.4 a 2.2ºC, siendo la primera la más frecuente usada. 
 
2.4.4 Congelación. La congelación destruye aproximadamente la mitad de las 
bacterias presentes, cuyo número disminuye lentamente durante el 
almacenamiento:  
 
Especies de Pseudomonas, Alcaligenes, Mocrococcus, Lactobacillus, 
Flavobacterium y Proteus, continúan su crecimiento durante la descongelación, si 
esta se práctica lentamente.  
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2.5 PROCESOS 
 
Figura 6. Mapa de procesos 
 
Fuente: Elaboración propia. 
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2.6 PROCEDIMIENTOS 
 
Figura 7. Diagrama de flujo procedimientos 
 
Fuente: Elaboración propia.  
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2.7 LOGÍSTICA, TRANSPORTE Y PROCESOS 
 
2.7.1 Realización de un viaje semanal de 70 cerdos. 
 
 Lugar de origen: Porcícola la Galicia (Guática Risaralda). 
 
 Procedimientos: poner los cerdos en cuarentena de alimento 12 horas antes 
del embarque al camión. 
 
 Hora y tiempo de embarque: hora de embarque: 6: pm; para evitar el calor del 
día. 
 
 Tiempo de embarque: 1 hora para subir los 70 cerdos al camión. 
 
 Organización: 35 cerdos primer nivel y 35 cerdos en el segundo nivel. 
 
 Lugar de destino – traslado a planta de sacrificio: municipio: la Virginia. 
Departamento: Risaralda. 
 
 Tiempo de tránsito: viaje Guática – la Virginia: 1 ½ hora de viaje. 
 
 Hora llegada planta sacrificio: 9: pm aproximadamente. Planta de sacrificio la 
Virginia Risaralda: hora de entrada a la planta: 10: pm. Dependiendo del flujo de 
camiones para el ingreso a planta. 
 
 Procedimientos planta de sacrificio: descargue de los 70 cerdos en los 
corrales de la planta. 
 
 Tiempo: 1 hora para el desembarque. 
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 Luego se realiza el pesaje de los cerdos en la báscula de la planta de 
sacrificio. 
 
 Se pesan 2 grupos de 18 cerdos y 2 grupos de 17 cerdos = peso total de los 
70 cerdos  
 
 Se llevan a los corrales durante 4 horas más.  
 
 Sacrificio de los cerdos a las 3: am del día siguiente. 
 
 1 hora para el sacrificio de los 70 cerdos. 
 
 1 hora para el embarque de los 70 cerdos en camión refrigerado. 
 
 Cerdo listo para comercializar en canal.  
 
Cargue de las canales en el camión refrigerado. 
 
 Lugar de destino comercialización de los cerdos: municipio: Pereira. 
Departamento: Risaralda. 
 
 Tiempo de tránsito: la Virginia – Pereira 45 minutos de viaje. 
 
 Hora llegada punto venta carnicerías: 6: am aproximadamente.  
 
 Se entrega el cerdo en canal al cliente. 
 
 Se factura inmediatamente según pedido y cantidad. 
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 La realización del cobro se realiza un mes después, facturando las 4 entregas 
mensuales, 1 por semana.  
 
2.8 PLAN CONTIGENCIA CON PROVEEDORES 
 
El plan b que se ha planeado para sustituir a los proveedores en caso de que la 
Porcícola la Galicia de Guática no sea capaz de cumplir con los pedidos de carne 
de cerdo, es el siguiente: 
 
 La Porcícola Cervalle, (cerdos del valle), ubicada en el departamento del valle 
del cauca es una Porcícola de gran escala, capaz de suplir la necesidad del 
proyecto, maneja precios muy similares a los que ofrece la Porcícola la Galicia. 
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3. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA 
 
3.1 MISIÓN 
 
Comercializar carne de cerdo de  excelente calidad, satisfaciendo las necesidades 
del cliente a precios justos.  
 
3.2 VISIÓN 
 
Para el año 2020 Ser los comercializadores líderes de carne de cerdo en el 
municipio de Pereira con excelente calidad y servicio.  
 
3.3 VALORES CORPORATIVOS 
 
Innovación: descrestar a todos los clientes con un servicio único y excelente 
disposición en características del producto.  
 
Calidad: satisfacer uno a uno los gustos de los clientes. 
 
Compromiso: con los clientes en ofrecerles cerdos en óptimas condiciones 
ambientales y de salubridad.    
 
Clientes: los clientes al igual que los empleados serán vistos como personas y 
como una puerta hacia el futuro. 
 
Honestidad: en venderles carne de cerdo de excelente calidad a precios justos. 
Pasión: realizar con mucha convicción y esmero todos y cada uno de los procesos 
de la empresa. 
 
Puntualidad: en la entrega de los cerdos (fecha, hora y número).  
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Rentabilidad: tener un resultado visible por medio de todos los ideales de la 
empresa. 
 
Mejora continua: ser mejores día a día en calidad del producto y servicio a los 
proveedores. 
 
3.4 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL  
 
Figura 8. Estructura organizacional 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ASESOR 
COMERCIAL 
ADMINISTRADOR(A)  
FINANCIERA Y 
CONTABILIDAD 
LOGÍSTICA Y 
TRANSPORTE 
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3.5 DISEÑO DE CARGOS 
 
Cuadro 5. Diseño cargos administrador (a) 
CARGO ADMINISTRADOR (A) 
SALARIO 1 millón de pesos + prestaciones 
PERFIL Profesional Zootecnista o en la disciplina, 
con experiencia mínimo de dos (2) años 
en el sector. 
COMPETENCIAS *Liderazgo. 
*Capacidad de trabajo en equipo.  
*Vocación por el sector agrícola.  
*Sensibilidad social.  
*Habilidades para trabajar bajo presión y 
por cumplimiento de metas.  
*Capacidad de convocatoria y 
negociación. 
 
FUNCIONES GENERALES *Delegar responsabilidades. 
*Velar por el buen funcionamiento de la 
granja. 
*Optimizar los recursos. 
 
FUNCIONES ESPECÍFICAS *Sanidad. 
*Indicadores de producción. 
*Logística. 
*Asistencia técnica. 
AUTORIDAD Operarios. 
RESPONSABILIDAD Ante el (os) propietario(s). 
Fuente: Elaboración propia. 
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Cuadro 6. Diseño cargos asesor comercial 
Fuente: Elaboración propia. 
 
3.6 REQUERIMIENTOS LEGALES 
 
Cámara de comercio con código CIIU G4723 
 
 Comercio al por menor de carnes, incluye aves de corral, productos cárnicos, 
CARGO Asesor comercial 
SALARIO 1 millón de pesos más prestaciones 
PERFIL Mercadotecnista o profesional en el área 
comercial, con experiencia de un (01) año en el 
sector y/o actividad. 
COMPETENCIAS *Habilidades de negociación. 
*Capacidad trabajo en equipo. 
*Conocimiento comercial. 
*Capacidad de cambio y adaptación a nuevos 
entornos. 
FUNCIONES GENERALES *Apertura de nuevos mercados. 
*Prospección antes de la venta. 
*Presentación y oferta durante la venta. 
*Seguimiento después de la venta. 
FUNCIONES 
ESPECÍFICAS 
*Desarrollar estrategias comerciales para 
mercadear la carne de cerdo. 
*Implementar mecanismos financieros para 
maximizar la utilidad del negocio. 
AUTORIDAD Operarios. 
RESPONSABILIDAD Venta de toda la carne de cerdo disponible para 
comercialización. 
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pescados y productos de mar en establecimientos especializados. 
 
Requerimientos legales para la creación de empresa en la ciudad de Pereira. 
 
 Dirigirse a la cámara de comercio de la ciudad de Pereira, para realizar los 
trámites pertinentes. 
 
 Persona jurídica. 
 
 Sociedad limitada. 
 
Se constituye mediante escritura pública entre mínimo dos socios y máximo 
veinticinco, quienes responden con sus respectivos aportes, y en algunos casos 
según el Código de Comercio artículos 354, 355 y 357, se pudo autorizar la 
responsabilidad ilimitada y solidaria, para alguno de los socios. Los socios deben 
definir en la escritura pública el tiempo de duración de la empresa y podrán 
delegar la representación legal y administración en un gerente, quien se guiará por 
las funciones establecidas en los estatutos. El capital se representa en cuotas de 
igual valor que para su cesión, se pueden vender o transferir en las condiciones 
previstas en la ley o en los respectivos estatutos. Cualquiera que sea el nombre de 
la sociedad deberá estar seguido de la palabra "Limitada" o su abreviatura "Ltda" 
que de no aclararse en los estatutos hará responsable a los asociados solidaria e 
ilimitadamente. 
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4. VIABILIDAD FINANCIERA 
 
4.1 FUENTE DE RECURSOS 
 
Los recursos se obtendrán de la siguiente manera: 
 
Cuadro 7. Recursos 
Fuente: Elaboración propia 
 
4.2 INGRESOS 
 
Cuadro 8. Ingresos 
 
Fuente: Elaboración propia. 
ESTRUCTURA DE CAPITAL RECURSOS PROPIOS 100%. 
Valor de la inversión en activo fijo $3.050.000 
PRESUPUESTO DE VENTAS  
CANT.KG 
CARNE CERDO PRECIO U. $ MENSUAL ANUAL 
30800  $  6.500   $  200.200.000   $  2.402.400.000  
OTRAS VARIABLES 
  Crecimiento 
Ventas Año 2% 
  
Inflación año 2% 
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4.3 EGRESOS 
 
Cuadro 9. Egresos 
GASTOS  
GASTOS  MENSUAL ANUAL 
NOMINA  $            5.000.000   $                 60.000.000  
TRANSPORTE  $            1.700.000   $                 20.400.000  
ARRENDAMIENTO  $            6.000.000   $                 72.000.000  
SERVICIOS PUBLICOS  $            2.000.000   $                 24.000.000  
PAPELERIA  $               500.000   $                   6.000.000  
GASTOS IMPREVISTOS  $            3.000.000   $                 36.000.000  
SACRIFICIO Y DESPOSTE   $          11.760.000   $               141.120.000  
TOTAL GASTOS  $          18.200.000   $               359.520.000  
COSTO DE LOS CERDOS  $        157.080.000   $            1.884.960.000  
                              30.800   $                   5.100    
INVERSIÓN  Depreciación  10 
1 ESCRITORIO  $               200.000                             20.000  
1 MOSTRADOR  $               300.000                             30.000  
1 COMPUTADOR  $            1.500.000                           150.000  
6 SILLAS ERGONOMICAS  $               600.000                             60.000  
1 IMPRESORA  $               150.000                             15.000  
1 MESA JUNTAS  $               300.000                             30.000  
Total Inv. Activo Fijo.  $            3.050.000   $                      305.000  
Fuente: Elaboración propia. 
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4.4 ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS  
 
4.4.1 Balance general. 
 
Cuadro 10. Balance general 
BALANCE 
GENERAL AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
ACTIVOS 
      ACTIVO 
CORRIENTES 
      Disponible $  - $ 157.920.000 $ 161.078.400 $ 164.299.968 $ 167.585.967 $ 170.937.687 
Cuentas por Cobrar 
      Inversiones 
      Total Activo 
Corriente $   - $ 157.920.000 $ 161.078.400 $ 164.299.968 $ 167.585.967 $ 170.937.687 
ACTIVO FIJO (No 
Corriente) 
      Muebles y enseres $ 3.050.000 
     - Depreciación 
      Total Activos Fijos $ 3.050.000 $   - $  - $   - $  - $  - 
TOTAL ACTIVOS $ 3.050.000 $ 157.920.000 $ 161.078.400 $ 164.299.968 $ 167.585.967 $ 170.937.687 
PASIVO Y 
PATRIMOIO 
      PASIVO 
CORRIENTE 
      Proveedores 
      CIF por pagar 
      Impuestos por pagar $     - $ 52.113.600 $ 53.155.872 $ 54.218.989 $ 55.303.369 $ 56.409.437 
Total Pasivo 
Corriente $    - $ 52.113.600 $ 53.155.872 $ 54.218.989 $ 55.303.369 $ 56.409.437 
TOTAL PASIVOS $    - $ 52.113.600 $ 53.155.872 $ 54.218.989 $ 55.303.369 $ 56.409.437 
PATRIMONIO 
      Capital Social $  3.050.000 
     Utilidad por distribuir $    - $ 105.806.400 $ 107.922.528 $ 110.080.979 $ 112.282.598 $ 114.528.250 
TOTAL 
PATRIMONIO $ 3.050.000 $ 105.806.400 $ 107.922.528 $ 110.080.979 $ 112.282.598 $ 114.528.250 
Total Pasivos + 
Patrimonio $ 3.050.000 $ 157.920.000 $ 161.078.400 $ 164.299.968 $ 167.585.967 $ 170.937.687 
Fuente: Elaboración propia. 
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4.4.2 Estado de resultados. 
 
Cuadro 11. Estado de resultados 
ESTADO DE RESULTADOS G Y P PROYECTADO 
CONCEPTO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Ingresos x 
Ventas  $ 2.402.400.000  $ 2.450.448.000  $ 2.499.456.960  $ 2.549.446.099  $ 2.600.435.021  
(-) Costos 
Ventas $ 1.884.960.000  $ 1.922.659.200  $ 1.961.112.384  $ 2.000.334.632  $ 2.040.341.324  
(=) Utilidad 
Bruta $ 517.440.000  $ 527.788.800  $ 538.344.576  $ 549.111.468  $ 560.093.697  
(-) Gastos 
Administración $ 359.520.000  $ 366.710.400  $ 374.044.608  $ 381.525.500  $ 389.156.010  
(-) Gastos 
Ventas $     -            
(-) 
Depreciaciones   $     -    $    -    $    -    $    -    
(=) Utilidad 
Operacional $ 157.920.000  $ 161.078.400  $ 164.299.968  $ 167.585.967  $ 170.937.687  
(-)Gastos Fin. 
(Intereses) $    -            
(=) Utilidad 
Antes Impuesto $ 157.920.000  $ 161.078.400  $ 164.299.968  $ 167.585.967  $ 170.937.687  
(-) Impuestos 
33% $ 52.113.600  $ 53.155.872  $ 54.218.989  $ 55.303.369  $ 56.409.437  
(=) Utilidad Neta $ 105.806.400  $ 107.922.528  $ 110.080.979  $ 112.282.598  $ 114.528.250  
Fuente: Elaboración propia. 
 
4.4.3 Punto de equilibrio e indicadores. 
 
Cuadro 12. Punto de equilibrio 
Margen 
Contribución % Punto Equilibrio ($) Margen Seguridad ($) 
0,85  $       2.216.688.158   $               185.711.842  
 
Punto Equilibrio (Kg)  Margen Seguridad (Kg)  
 
                    341.029                             28.571  
Fuente: Elaboración propia. 
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4.4.4 Flujo efectivo proyectado. TIR 
 
Cuadro 13. Flujo de efectivo proyectado. Variables TIR Y VPN 
FLUJO DE 
EFECTIVO 
NETO AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Ingresos x 
Ventas $    - $ 2.402.400.000 $ 2.450.448.000 $ 2.499.456.960 $ 2.549.446.099 $ 2.600.435.021 
(+)Cuentas x 
Cobrar $    - 
     (-)Costos de 
Producción $    - $ 1.884.960.000 $ 1.922.659.200 $ 1.961.112.384 $ 2.000.334.632 $ 2.040.341.324 
(-)Cuentas x 
Pagar $    - 
     (=) Utilidad 
Bruta $    - $ 517.440.000 $ 527.788.800 $ 538.344.576 $ 549.111.468 $ 560.093.697 
(-) Gastos 
Administraci
ón $    - $ 359.520.000 $ 366.710.400 $ 374.044.608 $ 381.525.500 $ 389.156.010 
(-) Gastos 
Ventas $     - 
     (=) Utilidad 
Operacional $    - $ 157.920.000 $ 161.078.400 $ 164.299.968 $ 167.585.967 $ 170.937.687 
(-) Gastos 
Fin. 
(Intereses) $    - 
     (=) Utilidad 
Antes 
Impuestos $    - $ 157.920.000 $ 161.078.400 $ 164.299.968 $ 167.585.967 $ 170.937.687 
(-) Impuestos 
33% $    - $ 52.113.600 $ 53.155.872 $ 54.218.989 $ 55.303.369 $ 56.409.437 
(-) 
Inversiones $ 3.050.000 
     (=) Utilidad 
del Ejercicio $  -3.050.000 $ 105.806.400 $ 107.922.528 $ 110.080.979 $ 112.282.598 $ 114.528.250 
       
 
TIR 34,71 VNA $ 176.762.575 
   
Fuente: Elaboración propia. 
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4.4.5 Flujo de liquidez proyectado. 
 
Cuadro 14. Flujo de liquidez proyectado 
FLUJO DE 
LIQUIDEZ AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
A. SALDO 
ANTERIOR $   - $  -3.050.000 $ 154.870.000 $ 315.948.400 $ 480.248.368 $ 647.834.335 
B. SUBFLUJO DE 
OPERACIÓN $   - $ 157.920.000 $ 161.078.400 $ 164.299.968 $ 167.585.967 $ 170.937.687 
Ingresos Ventas 
Contado $   - $ 2.402.400.000 $ 2.450.448.000 $ 2.499.456.960 $ 2.549.446.099 $ 2.600.435.021 
COSTOS DE 
PRODUCCIÓN $   - $ 1.884.960.000 $ 1.922.659.200 $ 1.961.112.384 $ 2.000.334.632 $ 2.040.341.324 
GASTOS 
OPERACIONALE
S $   - $ 359.520.000 $ 366.710.400 $ 374.044.608 $ 381.525.500 $ 389.156.010 
Recuperación de 
Cartera $   - $   - $   - $   - $   - $   - 
Pago a 
Proveedores $   - $   - $   - $   - $   - $   - 
C. SUBFLUJO 
FINANCIERO $   - $   - $   - $   - $   - 
 Desembolso de 
créditos $   - $   - $   - $   - $   - $   - 
Pago de créditos $   - $   - $   - $   - $   - $   - 
D. SUBFLUJO DE 
INVERSION $ -3.050.000 $   - $   - $   - $   - 
 Retorno de 
Inversión $   - $   - $   - $   - $   - $   - 
Inversiones $ 3.050.000 $   - $   - $   - $   - $   - 
E. DISPONIBLE $ -3.050.000 $ 154.870.000 $ 315.948.400 $ 480.248.368 $ 647.834.335 $ 818.772.022 
Fuente: Elaboración propia. 
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5. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
 
5.1 MANEJO DE RESIDUOS 
 
Artículo 17: del vehículo. Para el transporte de porcinos, los vehículos deben 
cumplir con los siguientes requisitos9: 
 
a) La estructura del área de carga debe garantizar la seguridad de los animales. 
No debe presentar aristas, puntas, ni salientes que puedan generar daño o lesión 
a los mismos. 
 
b) Los costados del vehículo deben ser lo suficientemente altos para impedir que 
los cerdos salten y se lastimen. 
 
c) Todo vehículo que transporte cerdos debe tener techo. Los camiones tipo 
estaca deben contar con una carpa, que proteja a los animales de las 
inclemencias del tiempo y asegure una ventilación adecuada. 
 
d) Las varetas o talanqueras de los camiones tipo estaca deberán estar 
distribuidas de tal manera que los animales no puedan sacar las extremidades por 
los espacios de las mismas. Se debe proteger el interior de la carrocería, para 
evitar golpes particularmente a nivel de los cuartos traseros de los animales. 
 
e) Para facilitar las labores de limpieza y desinfección de los vehículos y con el fin 
de evitar la posible diseminación de microorganismos patógenos durante el 
transporte, no se permite el uso de tamo, heno, cascarilla de arroz u otro material 
orgánico como cama para los animales. 
 
                                                 
9
 INSTITUTO COLOMBIANO AGROPECUARIO ICA. Resolución 002640 de 2007. Disponible en: 
www.mincit.gov.co/descargar.php?idFile=984  
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f) Los pisos deben tener rejillas antideslizantes desmontables que faciliten su 
lavado y desinfección. 
 
g) Los pisos no deben tener huecos ni hendiduras por donde pueda caber una 
extremidad y deben ser lo bastante sólidos para resistir el peso de los animales. 
También deben estar diseñados de tal forma que impida el derramamiento de 
orina y heces en las vías. 
 
h) En el caso de vehículos de varios pisos se exige una altura de por lo menos 30 
cm. por encima del animal. 
 
i) Las dimensiones de las puertas deben garantizar el paso de los cerdos con 
seguridad y sin causarles traumatismos. 
 
j) Los camiones deberán contar con mecanismos de separación física que impida 
el hacinamiento, los amontonamientos y agresiones entre los animales durante el 
transporte. Se podrán utilizar paneles móviles para la creación de compartimentos 
separados, adaptables al tipo, tamaño, número y necesidades de los animales. 
 
k) Los vehículos de transporte jamás deberán estar completamente cerrados. Se 
debe garantizar una ventilación adecuada que asegure el bienestar de los 
animales en función de la duración del trayecto, el vehículo utilizado, las 
condiciones atmosféricas y densidad de carga, incluso cuando el vehículo esté 
parado. 
 
l) La densidad de carga durante el transporte debe permitir a los cerdos tener 
espacio suficiente para permanecer de pie en posición natural y para echarse 
simultáneamente. 
 
Necesidades mínimas de espacio para transporte de cerdos: 
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Animales Área de piso/Animal (m2) 
Lechón 25 kg 0,40 
Cerdo de 100 kg 1.20 
Hembra/macho adulto 
 
 
m) El vehículo solo podrá ser utilizado para el transporte de cerdos después de 
haber sido lavado y desinfectado. Se debe garantizar el desarrollo de operaciones 
cuidadosas de lavado con agua a presión y detergente; posteriormente el vehículo 
debe ser desinfectado. Este procedimiento debe ser llevado a cabo cada vez que 
se transporte un nuevo lote de animales hacia la planta de sacrificio o hacia una 
granja. Este sistema de lavado y desinfección de vehículos será supervisado 
periódicamente por la autoridad sanitaria o por quien se delegue. 
 
5.2 DISPOSICIÓN FINAL DE RESIDUOS SÓLIDOS 
 
Artículo 18: de los transportadores. Condiciones y requisitos10: 
 
a) El conductor o sus ayudantes no deben ingresar a la zona de producción de las 
explotaciones Porcícola. 
 
b) El conductor debe ir acompañado durante el viaje por una segunda persona que 
esté pendiente del bienestar y atención de los animales, vigilándolos con 
regularidad. 
 
c) El transportador deberá demostrar que ha sido capacitado por una entidad 
reconocida por el Ministerio de Transporte para tal fin y es competente para 
transportar animales en pie. 
 
                                                 
10
 Ibíd.  
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d) El conductor debe portar durante el transporte la guía sanitaria de movilización 
de animales, expedida por el ICA. 
 
e) Para el manejo de los porcinos tanto en el cargue como en el descargue utilizar 
ayudas de persuasión no traumáticas. 
 
f) No movilizar el vehículo cuando haya animales caídos, en posición de no reposo 
o cuando soporten el peso de otro animal. 
 
g) No se deben transportar animales de diferentes especies y etapas productivas. 
 
h) No transportar en el mismo vehículo implementos o insumos junto con los 
animales. 
 
PARÁGRAFO 1o. Los anteriores requisitos se cumplirán sin perjuicio de las otras 
disposiciones en la materia establecidas por el Ministerio de Transporte, el 
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural o el ICA. 
 
PARÁGRAFO 2o. Duración del recorrido. El tiempo máximo de viaje no puede 
superar las ocho horas. En el caso de requerir un tiempo de transporte mayor al 
mencionado anteriormente, se debe proporcionar descanso y agua dentro del 
vehículo antes de continuar el viaje. 
 
Artículo 19: del productor11. Con respecto al transporte de animales, los 
propietarios son responsables de: 
 
a) No enviar animales enfermos, débiles o en avanzado estado de gestación. 
 
b) Los animales no deben alimentarse antes de ser transportados. 
                                                 
11
 Ibíd. 
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c) Los animales deberán embarcarse en medios de transporte que hayan sido 
limpiados, desinfectados y que cumplan con las condiciones establecidas. 
 
d) Evitar que durante el embarque y desembarque los animales sean obligados a 
moverse por medio de la utilización de instrumentos eléctricos o contundentes. 
 
5.3 REQUISITOS SANITARIOS PARA LA MANIPULACIÓN DE LOS 
ALIMENTOS - NORMA TÉCNICA SECTORIAL COLOMBIANA NTS-USNA 00712 
 
 La manipulación de los alimentos se debe realizar en las áreas destinadas 
para tal efecto, de acuerdo con el tipo de proceso a que sean sometidos los 
mismos. 
 
 La manipulación durante el procesamiento de un alimento se debe hacer 
higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo contaminen y empleando 
utensilios limpios y desinfectados. 
 
 Todas las operaciones de manipulación durante la obtención, recepción de 
materia prima, elaboración, procesamiento y servicio se deben realizar en 
condiciones y en un tiempo tal que se evite la posibilidad de contaminación, la 
pérdida de los nutrientes y el deterioro o alteración de los alimentos o proliferación 
de microorganismos patógenos. 
 
 Los elementos que se utilicen para cubrir los alimentos deben estar limpios y 
desinfectados durante el proceso de preparación, con el fin de evitar que queden 
expuestos a la contaminación ambiental. 
 
 Ningún alimento o materia prima se debe depositar directamente en el piso, 
                                                 
12
http://www.fontur.com.co/aymsite/aym_document/aym_normatividad/2005/NTS_USNA007.pdf 
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independientemente de estar o no estar envasado. para ello se debe utilizar 
estibas plásticas o de acero. 
 
 Durante la manipulación de los alimentos se debe evitar que estos entren en 
contacto directo con sustancias ajenas a los mismos, o que sufran daños físicos o 
de otra índole capaces de contaminarlos o deteriorarlos. 
 
Para la manipulación de productos “cárnicos y aves” se establecen los siguientes 
requisitos: 
 
Recepción 
 
 Se debe realizar una evaluación visual para establecer si la apariencia, olor y 
color de las carnes son normales y para detectar la presencia de materiales 
extraños, tejidos desgarrados y otros defectos o anormalidades.  
 
 La temperatura de los productos cárnicos al llegar al establecimiento debe ser 
menor o igual a 4 ºC. 
 
Adecuación 
 
 El proceso óptimo de descongelado de carne debe ser a temperatura de 
refrigeración entre 4 ºC y 7 ºC en forma lenta dentro de la unidad de frío. 
 
 Antes y después de cortar la carne se deben limpiar y desinfectar los equipos, 
utensilios y superficies, al igual que al finalizar el proceso. 
 
 Se debe evitar el corte de carnes crudas y cocidas con el mismo elemento con 
el fin de evitar la contaminación cruzada. 
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 Se debe mantener la cadena de frío permanentemente para evitar la 
contaminación. 
 
Almacenamiento 
 
 Se debe almacenar las carnes en las unidades de frío correspondientes, 
inmediatamente después de recibidos para evitar la exposición a temperatura 
ambiente. 
 
 En el momento de almacenar se debe separar las carnes según su especie: 
carne vacuna, pollo o cerdo. 
 
 Se debe almacenar por separado y en empaques adecuados de tal manera 
que se evite el contacto permanente con sus propios líquidos. 
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6. CONCLUSIONES 
 
 Una vez realizado el estudio de mercados, se concluye que es viable por 
cuanto se refiere al incremento paulatino del consumo de carne de cerdo en la 
ciudad de Pereira, además del amplio mercado que se tiene para comercializar el 
producto. 
 
 Según los requerimientos técnicos, el presente estudio de viabilidad, permitió 
demostrar que para ser intermediarios en la comercialización de la carne de cerdo, 
se debe identificar paso a paso cada uno de los procesos del sector Porcícola, 
para poder ofrecer un producto de buena calidad. 
 
 La estructura jurídica y administrativa requerida para este proyecto es una 
estructura simple con gran influencia en toda la operación del negocio y con 
posibilidad de desarrollo empresarial y como unidad de negocio.  
 
 El estudio es viable financieramente por cuanto existe el interés de crear esta 
unidad de negocios por parte del inversionista. Se cuenta con el capital requerido, 
presenta buena liquidez y una tasa interna de retorno del 34.71%. Además 
presenta factores bastante favorables para el negocio, como lo son la 
disponibilidad del producto y los clientes potenciales. No obstante esta viabilidad 
también depende de la voluntad del inversionista.  
 
 Respecto a los requerimientos ambientales, el presente proyecto da 
cumplimiento a la normatividad exigida por la ley. El transporte de los porcinos en 
pie y las normas de bioseguridad que se deben cumplir, se pueden realizar sin 
ninguna dificultad. 
 
 La visualización del proyecto desde un nivel macro, identifica las principales 
variables en la consolidación del mismo, las limitantes, y los principales 
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indicadores a los que hay que apuntar.  
 
 Se encontraron por medio del estudio de mercado dos de los más grandes 
proveedores de carne de cerdo en la ciudad. Cercafé y Oinc, las cuales son dos 
comercializadoras que brindan en su totalidad una cobertura eficiente y eficaz para 
salvaguardar la inversión del sector Porcícola; por medio de un servicio de alta 
calidad. Cabe aclarar que es un mercado muy competido pero que existe la 
posibilidad de entrar a competir en él.   
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7. RECOMENDACIONES 
 
 Incentivar a la población por medio de campañas promocionales y publicitarias   
al aumento en el consumo de carne de cerdo, presentando una a una sus 
principales características primordiales y su valor nutricional.  
 
 Establecer políticas de desarrollo continuo del mercado, invirtiendo parte de 
las utilidades en búsqueda de nuevos proveedores y clientes potenciales. 
 
 Desarrollar estrategias que garanticen día a día una mejor calidad del 
producto por medio de las cuales se generen ventajas competitivas frente a las de 
la competencia.  
 
 Implementar mecanismos financieros para tener una estabilidad en los precios 
de la carne de cerdo y de esta manera minimizar la volatilidad en temporadas. 
 
 Buscar otros medios de comercialización a parte de la canal completa, para 
tener nuevos horizontes de mercado contemplados. 
 
 Desarrollar nuevos proveedores de carne de cerdo cerca de la ciudad de 
Pereira, esto en caso de que la Porcícola La Galicia no pueda suministrar 
oportunamente los pedidos. 
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ANEXOS 
 
Anexo A. Instrumento no. 1 encuesta 
 
UNIVERSIDAD LIBRE SECCIONAL PEREIRA  
INSTRUMENTO No. 1 - ENCUESTA13 
 
Objetivo: Determinar la factibilidad del montaje de una empresa dedicada a la 
comercialización y desposte de la carne de cerdo en el municipio de Pereira  
 
I. IDENTIFICACIÓN Y CARACTERIZACIÓN DEL ENCUESTADO 
 
1.11.1  Género:     Masculino _________Femenino ____________ 
1.21.2 Entre los siguientes rangos de edad ¿en cuál se sitúa? 
a) 18-30 (  )  b) 31-40 (  )  c) 41-50 (  )  d) 51-65 (  )  e) más de 65 (  )  
 
1.3 Tiempo de experiencia en la actividad económica 
a. Menor a 1 año  
b. Entre 1 y 3 años  
c. Entre 3 y 5 años  
d. Entre 5 y 10 años  
e. Mayor de 10 años  
 
1.4 Ubicación del negocio 
a. Área comercio central de Pereira  
b. Área comercio de barrio  
c. Centro comercial  
d. Otro___ ¿Cuál? ________ 
                                                 
13
 Trabajo realizado por Rhonal García Soto y Carolina Naranjo Morales como requisito para optar 
al título de Especialista en Alta Gerencia 
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1.5 Portafolio de productos que ofrece  
a. Comercialización carne de cerdo al por mayor y al detal  
b. Comercialización carne de cerdo al detal  
c. Comercialización carne de res al por mayor y al detal 
d. Comercialización de carne de res al detal 
e. Otro___ ¿Cuál? ________ 
 
1.6 Ordene de 1 a 5, siendo 5 el mayor grado de preferencia con respecto al tipo 
de carne que vende en su negocio. 
a. a. Res ___ b. Cerdo ___ c. Pollo ___ d. Pescado ___ e. Otras_____ 
 
II. INFORMACION PERTINENTE (COMERICIAL Y TÉCNICA) 
 
Teniendo en cuenta el objeto social de su negocio (comercialización de carnes) 
por favor responda cada una de las siguientes preguntas:  
 
2.1 DESDE LA DEMANDA (A QUIEN LE COMPRAN) 
 
2.1.1  Quién es su proveedor de carne de cerdo actualmente. 
a. Porcicarnes. 
b. Cercafé. 
c. Frigotun. 
d. Otra. ¿Cuáles? _________________  
 
2.1.2 Cada cuánto surten su negocio los proveedores de carne de cerdo. 
a. Diaria    No. Veces.________ 
b. Semanal  No. Veces.________ 
c. Quincenal No. Veces.________ 
d. Mensual No. Veces.________ 
e. Otra. ¿Cuál?________ No. Veces.________ 
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2.1.3 Cuántos kilogramos de carne de cerdo compra en promedio cada semana. 
a. Entre 0kg y 100kg 
b. Entre 101kg y 200kg 
c. Entre 201kg y 300kg 
d. Más de 300kg 
e. Otra. ¿Cuál?________ 
 
2.1.4. La compra de carne normalmente las realizan:  
a. En canal_____  
b. Por cortes _____  
c. En pie 
d. Otra_____ ¿Cuál?  
 
2.1.5 Precios promedio de compra  al proveedor  
a. En canal____________  
b. Por cortes ___________ 
c. En pie _______________ 
d. Otra_____ ¿Cuál? ____________ 
 
2.1.6 De las siguientes características, cuál tendría en cuenta para la compra de 
carne de cerdo. 
a. Calidad de la carne.  
b. Precio de la carne. 
c. Cumplimiento y compromiso. 
d. Cantidad y abastecimiento. 
e. Otras. ¿Cuáles?______________ 
 
2.2 DESDE LA OFERTA (competencia, precios, preferencias, estrategias) 
 
2.2.1 ¿Cuántos kilogramos de carne de cerdo vende en promedio cada semana? 
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a. Entre 0kg y 100kg 
b. Entre 101kg y 200kg 
c. Entre 201kg y 300kg 
d. Más de 300kg 
 
2.2.2 De las siguientes características, ¿cuál tendría en cuenta para la venta de 
carne de cerdo? 
a. Calidad de la carne  
b. Precio de la carne 
c. Cumplimiento y compromiso 
d. Cantidad y abastecimiento 
e. Otras. ¿Cuáles?______________ 
 
2.2.3 Precios promedio de venta al consumidor  
a. En canal____________  
b. Por cortes ___________ 
c. En pie _______________ 
d. Otra_____ ¿Cuál? ____________ 
 
2.2.4  ¿Quiénes son su competencia directa? 
__________________________________________________________________
_______________________________________________________. 
 
2.2.5 ¿Cuáles son las estrategias que usted cree le dan mayor posicionamiento y 
resultado en las ventas?  
__________________________________________________________________
_______________________________________________________. 
 
¡Gracias por la atención prestada! 
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Anexo B. Instrumento no. 2 – entrevista 
 
INSTRUMENTO Nº 2: ENTREVISTA ESTRUCTURADA A EXPERTOS Y 
LÍDERES EN PROCESOS COMERCIALIZACIÓN DE CARNES DE CERDO EN 
EL MUNICIPIO DE PEREIRA. 
 
La presente entrevista se desarrolla con el fin de nutrir el trabajo de la 
investigación titulado ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA 
EMPRESA DEDICADA A LA COMERCIALIZACIÓN Y DESPOSTE DE LA CARNE 
DE CERDO EN EL MUNICIPIO DE PEREIRA,  el cual consta de los siguientes 
objetivos: 
 
Objetivo general 
 
Determinar la factibilidad del montaje de una empresa dedicada a la 
comercialización y desposte de la carne de cerdo en el municipio de Pereira año 
2013. 
 
Objetivos específicos  
 
 Realizar estudio de mercados.  
 Determinar los requerimientos técnicos.  
 Establecer la estructura jurídica y administrativa. 
 Determinar la viabilidad financiera. 
 Identificar los requerimientos ambientales.  
 
I. IDENTIFICACIÓN DEL PERFIL DEL ENTREVISTADO 
 
Nos encontramos con el(a) Dr(a) ____________________________________, 
formado en: ______________________________ egresado de la Universidad 
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___________________, es especialista en ____________________________, 
adicionalmente es Magister en ______________________________________.  
 
Se ha desempeñado como ___________________________________, además 
ha ejercido como ________________________________________ en 
importantes empresas de la ciudad. 
Actualmente y desde hace aproximadamente _______ años, se desempeña como 
______________________________________________. 
 
II. TEMAS PERTINENTES A LA INVESTIGACIÓN 
 
2.1 Dr. (a), cuanto tiempo ha dedicado de su vida laboral y profesional a la 
comercialización de carne de cerdo o afines a la porcicultura. 
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
2.2 De acuerdo a su conocimiento ¿qué ubicación estratégica sería la más 
indicada para una comercializadora de carne en la ciudad de Pereira?  
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
2.3 Dentro de las diversas formas de comercialización de carne de cerdo, cuál 
cree usted que es la más indicada para montar un negocio. 
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
2.4 Según su criterio, ¿cuál es el tipo de carne que más se vende en la ciudad de 
Pereira? 
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
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III. INFORMACION PERTINENTE (COMERCIAL Y TECNICA) 
 
3.1 Quien es el principal proveedor de carne de cerdo de la ciudad de Pereira. 
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
3.2 Según la experiencia en el sector Porcícola, ¿cuál es el número de veces 
más indicado que se surte un negocio? 
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
3.3 Cuál es la media de kilogramos que se comercializan mensualmente en la 
ciudad de Pereira. 
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
3.4 Cuál es el tipo de comercialización de carne de cerdo más común.  
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
3.5 Cuáles son los precios promedios de compra y venta de carne de cerdo en 
la ciudad de Pereira. 
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
3.6 Cuál diría usted que es la característica más importante en la 
comercialización de carne de cerdo. 
R/:_______________________________________________________________
_______________________________________________________________ 
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3.7 ¿Cuáles son las estrategias que usted cree le dan mayor posicionamiento y 
resultado en las ventas?  
R/:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
OBSERVACIONES Y COMENTARIOS 
 
Dr(a) Tiene algo más que agregar como comentario. 
 
 
 
¡Muchas gracias por su colaboración! 
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Anexo C. Base de datos formal suministrada por la Cámara de Comercio de 
Pereira en julio 28 de 2014 
 
DIRECCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
CARRERA 11  NO. 18  26 CENTRO 3333108 adielacano@fresmar.com
GALPON 1 LOCAL 9 MERCASA 3141441 gerente@haciendagavilanes.com
CALLE 29  7  62 3290601 alexandragarcia@fresmar.com
CARRERA 9 # 15 73 3345068 diegoacifuentes@hotmail.com
VIA ARMENIA GRAMINEA FINCA LA RICARDA 3347747
CALLE 43 # 8 B 22 3262843 cotilpez.sas@gmail.com
CARRERA 31 N. 84-20 APARTEMENTO 536 EL NOGAL CLUB RESIDENCIAL 3370532 pipozapataospina@hotmail.com
CALLE 13 # 5 - 66 PARQUE LA LIBERTAD 3341101 jarayo1@hotmial.com
CALLE 86 Nro. 56-10 VILLA DE LEYVA I TORRE 4 APTO 503 3277237 rodolforojas77@gmail.com
CARRERA 9BIS-41-135 CENTRAL MINORISTA NIVEL 1 LOCAL 118 TURIN 3294697 luisac09hotmail.com
CALLE 14 Nro. 9 -67 3242161
CARRERA 24 BIS  71 B 34 3202753 lusjaca@hotmail.com
MANZANA 7 CASA 15 BARRIO PERLA DEL SUR 3271995 java2870@hotmail.com
CARRERA 22  NO. 73 B 14 BARRIO CUBA 3445444 pegi7615@hotmail.com
CARRERA 15  NO. 30-15 3261904 humbertopizzarro29@gmail.com
CALLE 41 CARRERA 9 PLAZA MERCADO LOCAL 123 3261602 valesala_1993@hotmail.com
CALLE 21 NRO. 20 34 LOCAL 01 3382608 doranche01@hotmail.com
CARRERA 8  10  02 3334079 oscararanzazu@hotmail.com
CARRERA 4 Nro.26-64 BARRIO PRIMERO DE MAYO PEREIRA 3243816 didianeagudelo211@hotmail.com
CARRERA 7  29  14 3367018
CALLE 19 BIS # 10 40 3344308
CARRERA 9 # 13 24 3356391
CARRERA 9  13  04 3334257
CARRERA 23 B N. 71 35 BARRIO CUBA 3274747
MANZANA 2 CASA 1 COMUNIDAD EL DEPARTAMENTO 2500 LOTES 3277237 centraldelotun@hotmail.com
CALLE 12  NO.28  38 3213678 armanbas@hotmail.com
MANZANA 13 CASA 9 TERCER PISO BARRIO LA ALBANIA CUBA 3208050 cami_tovar27@hotmail.com
CALLE 29  7  62 3296598 davidlalinde_123@hotmail.com
MANZANA 33  CASA 19 B  VILLA DEL PRADO 3383720 myriamrojas_57@hotmail.com
CARRERA 7 # 43 96 3291999 cardisel_pereira@live.com
MANZANA 10 CASA 18 SECTOR A CIUDADELA DEL CAFE 3146537
CALLE 30  9 B 30 3363486
MANZANA 1 CASA 69 VILLA ELISA 3129445 angelarestrepo20@hotmail.com
CALLE 69  NO. 49  05 BARRIO BELLA SARDI CUBA 3124134
CENTRAL MINORISTA PEREIRA LOCAL 273 - 274 NIVEL 1 3292386
BLOQUE 1 APARTAMENTO 202 TULCAN II 3450245 bibiflorez24@hotmail.com
MANZANA 6 CASA 12 BELMONTE 3204261
CARRERA 7 NRO. 29 81 SECTOR PRIMERO DE FEBRERO 3260544 lenaosruiz@hotmail.com
CARRERA 10 Nro. 4 02 3311901
CARRERA 9  NO. 9  01 3342787
MANZANA 11 CASA 1 INTERMEDIO VILLA SANTANA 3162408
CARRERA 7  NO. 25  83 3251784
TULCAN 2 BLOQUE 10 APARTAMENTO 102 3215022 clania28@hotmail.com
CARRERA 30 81 A 18 MANZANA 10 CASA 4 ALTAVISTA 3408410 yilope27@hotmail.com
CARRERA 3  NO. 3  54 CORREGIMIENTO ARABIA 3249153
CARRERA 4  3  42 ARABIA 3249178
CALLE 14 Nro. 9 47 3353251 salsamentariaeltigre@hotmail.com
CALLE 12 E 16  22 3319219
MANZANA 17 CASA 18 MONTELIBANO 3238901
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DIRECCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
CRUCERO DE COMBIA KILOMETRO 6 VIA MARSELLA 3299646 parientacho@hotmail.com
CARRERA 10 Nro. 17 60 3339095
MANZANA 24 CASA 31 PISO 1 3208577 janneth1182@hotmail.com
CALLE 71 BIS N 23B - 64 LOCAL 1 CUBA 3274654 lauris_fernandez@hotmail.com
CALLE 12 # 11B 17 3243465 caliche10256@hotmail.com
CALLE 29 # 7  07 SECTOR LAGO URIBE 3369407
CARRERA 7 NRO. 29-12 3262884
KILOMETRO 7 VIA ARMENIA 3212834
MANZANA 10 CASA 42 BARRIO LAS BRISAS 3319710 dani.lady03@hotmail.com
CARRERA 15 Nro. 1 99 CASA 17 CONDOMINIO QUINTANAR DEL CERRO 3315634 janeth975@gmail.com
CALLE 15 # 4 11 3356304 sespitia@hotmail.com
CENTRO COMERCIAL VICTORIA LOCAL 324 3346162 luifndq@hotmail.com
CARRERA 10  18  24 3342060
CARRERA 15  NO. 140  29 GALICIA ALTA 3279295 oscararanzazu@hotmail.com
CARRERA 23B 71B 02 3274077 vivianapcar@hotmail.com
CR 12 9 E 25 3161656 carlosparra0728@hotmail.com
MANZANA D CASA 28 ALEJANDRIA CUBA 3277532 leidy.soriano@hotmail.com
MANZANA 11 CASA 3 VILLA DEL PRADO 3409428
MANZANA 9 CASA 2 BARRIO PERLA DEL SUR 3372242
CALLE 89 CARRERA 29 PLAZUELA DE LAS VILLAS LOCAL 2 SANTA JUANA DE 3212121 admin@sosgourmet.com
MANZANA 4 CASA 54 BARRIO SAN MARCOS 3235396 jhonjf69@hotmail.com
PUERTO MADERO II CASA A-2 BARRIO BELMONTE 3271327 ciqui410@hotmail.com
CENTRAL MINORISTA LOCAL 116 Y 117 NIVEL 1 3262595
CALLE 29  NO. 7  16 3271327 vivianapcar@hotmail.com
CARRERA 4 N. 9-38 3407446 juandavidjaramillo20@hotmail.com
MANZANA 4 CASA 9 COMUNIDAD LOS INDEPENDIENTES 2500 LOTES 3203020 construccionesosorio@hotmail.es
CARRERA 17 A # 83 B 02 BARRIO LA VILLA 3446466
CARRERA 29 # 14 65 PISO 1 CIUDAD JARDIN 3450353 rioslida@hotmail.com
CALLE 72 NRO 23 B 75 BARRIO CUBA 3271713
CARRERA 5 42 B 06 LOTE 9 LAS PALMAS 3296153 la-repollita2011@hotmail.com
CARRERA 20 19 B 27 ESQUINA 3452431
CARRERA 2 NRO 19 - 01 3356100 jage122@hotmail.com
CARRERA 25  75 B 106 3373922
BARRIO EL ROCIO BAJO LA PLAYA CASA 95 3298993
CARRERA 7 NRO. 26 24 3369700 maceragon@hotmail.com
MANZANA 8 CASA 7 SECTOR E PARQUE INDUSTRIAL 3269374 doritaarenasv@hotmail.com
CARRERA 9  NO. 12  79 3345315
CL 19   3   03  SANTA TERESITA 3405486
MANZANA 3 CASA 17 URBANIZACION PUERTA DE ALCALA VIA SAN JOAQUIN 3385663 cericuga@gmail.com
MANZNA 10 CASA 136 NARANJITO CUBA 3126520 luferserna1@hotmail.com
CENTRAL MINORISTA NIVEL 1 PUESTO 118 3294697
CARRERA 36 A NO. 70  02 PORTAL DE LAS MERCEDES 3126166
CENTRAL MINORISTA LOCAL 129 NIVEL 1 3353350
CARRERA 9  NO. 12  85 3250019
CARRERA 4 58 37 MANZANA 22 CASA 9 PISO 2 SECTOR B CIUDADELA 3298106
CARRERA 11  NO. 4  73 3161716
CARRERA 3  20  34 3353282 johacacanaval@hotmail.com
CALLE 84 NRO 35 - 18 LOTE 172 3273599
CALLE 25 Nro.15 - 03 3336461
CARRERA 10 CALLE 41 NIVEL 1 LOCAL 133 CENTRAL MINORISTA 3267732 juliamsvr@hotmail.com
CALLE 19 NRO. 29 80 BLOQUE 5 APARTAMENTO 302 TULCAN II 3218555 hovenu1996@hotmail.es
